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Lòi mở đầu 

rong các bừa tiệc gia đình, hay những 
ngày cúng giỗ ông bà gia tiên, trên 
mâm cỗ của phần nhiều gia dinh dều thây xuât 
hiện món chả giò, vì dây là món ăn dặc trưng 
rât phổ biên trong thực đơn gia đình và cũng là 
món dược kể đến trên thực đơn quốc tế trong 
thời buổi hội nhập văn hoá ẩm thực như hiện 
nay. 

Quả là đặc biệt khi nói dến một món ăn 
ngon ngon, giòn giòn, be bé nhưng chuyên chở 
được nhiều nguyên liệu từ trên đồng dưới ruộng. 
Chỉ một cuốn chả giò bé xíu thôi nhưng có đủ 
các vị từ bột, thịt, cua, cá, rau, giá, mặn, ngọt.... 

Trên thị trường, chả giò chế biến sẩn có bán 
khắp nơi, chỉ cần vào một cửa hàng thực phẩm 
bên dường là đà mua được chả giò đóng gói trong 
bao bì sạch đẹp và cùng chẳng mất bao nhiêu thời 
gian chiên, nướng !à đã có ngay món ăn hấp dẫn 
cuốn hút cả "nam phụ lão ấu". 


Quỳnh Hương 


chẩ giò truyền thống chỉ dùng bánh tráng 
dể gói nhân làm từ tôm, thịt, cua, trứng, nấm và 
gia vị. Không dừng ở đó, ngày nay, chả giò đa 
dạng hơn với nhrều "bao bì" mới dể thay cho 
bánh tráng như da xốp pastoy, bánh tráng rế và 
nhân bên trong cũng phong phú hơn với nhiều 
loại nguyên liệu. Với tinh thần đó, trong tập 
sách này chúng tôi xin được gởi dến các bạn 
những hương vị lạ miệng khác để thưởng thức 
thêm nhiều màu sắc tuyệt vời của rau củ cũng 
như con cua trong đồng con cá dưới nước được 
gói gọn trong cuốn chả giò. 

Còn món cuốn! Khộng kém chả giò, món 
"gỏi cuốn" đại diện cho các món cũng đà làm 
cho thực khách nước ngoài tấm tắc trong những 
buổi tiệc buffet tổ chức ở các nhà hàng sang 
trọng. Rau, cá, giá, thịt ẩn hiện trong chiếc áo 
mỏng của bánh tráng dã hấp dần khẩu vị của 
nhiều tầng lớp thực khách. Thời nào, mùa nào 
cũng có thể đem bánh tráng dể cuốn với bất cứ 
nguyên liệu tươi sống hay món ăn đã được chế 
biến. 

Vào nhà hàng bạn có thể gặp món "Cuốn 
tôm chua thịt luộc" cao cấp của cung đình, ra hè 


6 



Chỗ giò và các mồn cuốn 


phô thì gặp "Cuốn bò bía" món rẻ tiền của nam 
thanh nữ tú, đến đầu chợ lại gặp món "Cũốn 
ốc" bình dân của khách qua dường.... 

Bánh tráng là sản phẩm chế biến đơn giản 
từ hạt gạo, suốt tờ Bắc vô Nam, tuỳ phong cách 
ẩm thực của từng nơi, với bất kỳ món gì cùng có 
thể dùng bánh tráng để gói lại "cái niềm thương 
nỗi nhớ". Không nhớ sao dược, ngày trưa hè 
ngồi nơi hiên mát, món quà đơn sơchĩ với bánh 
tráng nướng nhúng nước, gói gọn một ít đường 
thỏ, vài cọng dừa non cùng dăm sợi gừng mỏng 
mà âm áp tình yêu của mọ; hay buổi xế nào dó 
bánh tráng mò dược nhúng nước đem cuốn với 
một ít rau muống non, chấm với mắm cái dằm 
ớt xanh cay xé lưỡi theo phong cách riêng của 
người Bình Định, để rồi: 

Đi xa nhớ bánh tráng mè, 

Mùi quê phảng phất, dặm hoè hương dưa 

{Ca dao) 

Vào đèn miền Nam, bánh tráng và món 
cuốn dược xem như dặc trưng phong cách ẩm 
thực Nam bộ. Nếu ở miền Trung bánh tráng mè, 
bánh tráng nướng dược xem như món khai vị thì 
ở miền Nam bánh tráng mỏng dược xem là món 
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ăn phụ. Trên mâm cơm có món kho hay món 
xào, nếu châ'm cơm thì dùng bánh tráng để 
cuốn thịt kho nước dừa vỏi dưa giá, cuốn bánh 
hỏi với thịt quay, cuốn bánh xèo, bánh khọt với 
rau sống, cuốn bánh mì hâ'p mỡ hành, cuồn bò 
nhúng giâVn,... còn nhiều và thật nhiều nữa 
những kiểu, những cách cuốn khác nhau. Trong 
tập sách này với khả năng hạn hẹp, tác giả 
cũng chỉ xin "kể" lại với các bạn một món cuốn 
với rau, giá, cá, thịt cùng nước châm chua, cay, 
mặn, ngọt nhưng mang đầy hồn Việt. 

, Sài Gòn, tháng Giêng 2004 

Quỳnh Hướng 
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Bánh tráng 

J' r ^ ên trư ^ n 8 hiện nay, bánh tráng dùng để 
gói chả giò gồm cộ loại bánh tráng mỏng (bánh đa 
nem) bánh tráng rể, bánh tráng mặn màu vàng, 
bánh da xốp (bánh tráng pía). Bánh tráng mặn sau 
này cũng ít người dùng, bánh tráng pía thì chỉ có 
bán ỏ một sô chợ lớn và làm theo dạng thủ công, 
còn loại da pastry chưa thấy xuất hiện. Trong các 
loại này thỉ bánh tráng ré được chuộng nhiều hơn 
cả vỉ dùng loại bánh này đề cuốn chả giò vừa mau 
chín vừa không giữ lại dầu trong món ăn, lại giòn 
láu; với. bánh tráng mỏng thì chiên xong nên dùng 
ngay kỉu còn nóng giòn, nếu không sẽ phải dùng 
một vài loại hồn hợp thoa lên bánh nham giữ cho 
chả giò được giòn lâu. 
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Cách pha hỗn hợp làm giòn chả giò 

* Hòa 1 phần bia + 1 phẩn nước dừa đề thoa. 

» Hòa 1 muỗng'xúp bột mì + 2 muỗng xúp giấm 
+ 6 muỗng xúp nước lã để thoa. 

* Trứng gà đánh nối hòa với bột năng, cứ ĩ 
trứng sẽ hòa với 1 muỗng cà phê bột để thoa. 

* Hòa 1 muỗng cà phê vôi trắng + 1 chén nước 
lạnh, lắng lấy nước trong để thoa. 

* Dùng rượu để để thoa. 

* Dùng nước cốt dừa + một ít bột năng để thoa. 

* Hòa 1 chén giấm + 1 muỗng cà phê đường để 
thoa. 

* Hòa 2 muỗng xúp rượu đế + 1 muỗng xúp 
giấm + l h muỗng cà phê đường để thoa. 

Trên đây là cách pha các hỗn hợp dùng thoa 
lên bánh tráng để chả giò khi chiên xong được giòn 
lâu hơn, có thể chọn một trong các cách trên, khi 
thoa sẽ thoa hỗn hợp này lên một mặt của bánh 
tráng, mặt này sẽ áp lên mặt mâm hay mặt đĩa 
dùng trải bánh tráng, sau đó múc nhân vào mặt 
không thoa và tiến hành cuốn. 
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Dầu để chiên 

Dầu đế chiên c]iả giò thường dùng dầu thực 
vật nhưng có một số Loại dầu khi chiên chá giò, 
cuốn chả giò thường bị bám những hột đen hoặc 
những đốm khét làm cuốn chả giò mất đẹp; vì thể 
để tránh tình trạng này, trước khi chiên, nên khử 
dầu theo cách sau: 

Đô một lượng dầu định sử dụng vào xoong, 
đặt xoong dầu lên bếp, khi dầu vừa nóng vắt vào 
nước cốt I trái chanh, đợi dầu sôi sẽ đập giập 1 
miếng gừng cờ ngón tay thả vào, khi miếng gừng 
chín vàng là được. 

Sau khỉ dầu đà khử xong có thể trút dầu qua 
chảo để chiên và cũng tùy vào từng loại chả giò ì nà 
chiên theo cách riêng. Khi chả gió đã chín vàng, 
vớt chả giò ra rổ có xếp giấy thấm, giấy thấm sẽ 
rút bớt dầu làm cho cuốn chả khô giòn và đẹp mát 
hơn. 


Cách cuốn 

Trải bánh tráng ra mâm, xếp mép bánh tráng 
ở phía dối diện vởi người gói, xếp lên khoảng 5cm, 
múc nhân vào chồ bánh tráng vừa được xếp, sau đó 
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xếp hai mép bánh bên phải và bên trái của bánh 
tráng đề hai mép này úp vào nhăn (tùy theo chiều 
dài của chả giò định làm ngắn hay dài để gấp hai 
mép này); sau đó cuốn từ dưới lên (từ phía đối 
diện người gói) cuốn cho đến khi hết bánh tráng. 
Khi cuôn chỉ nên cuốn lơi tay vì đối với loại nhăn 
tươi, khỉ gặp nóng sẽ nở ra, nếu ta gói chặt quá 
chả giò sẽ bị nứt ngang; đối với loại nhân đã được 
làm chín thì ngược lại. 

Thông thường chả giò được cuốn dài khoảng 
7cm, cũng có thể gói nhỏ vừa miếng ăn, ngắn 
khoảng 3cm. Với một lượng vừa nguyên liệu, làm 
khéo sẽ được khoảng 50 cuốn chả giò. 




Chả giò và các món cuốn 


Chả giò tôm cua (1) 

VẬT LIỆU 

- 200g thịt nạc cua 

- 300g tôm tươi 

- lOOg khoai môn 

- 3 tai nấm mèo lớn 

- 1 muỗng cà phê hành băm 

- 1 muỗng cà phê tỏi băm 

- Tiêu, muôi 

ỉ 

- Bánh tráng gói chả giò, dầu ăn 
CHUẨN BỊ 

Cua mua nguyên con hoặc mua càng cua về 
luộc chín gở lấy nạc cua xé nhỏ. 

-Tôm tươi lột bỏ sạch đầu và vỏ, bấm trên 
lưng tôm rút bỏ sợi gân, ngâm tôm vào nước muối 
độ 10 phút sau xả lại nước lạnh vài lần, để tôm 
thật ráo, dùng khăn sạch thấm từng con tôm thật 
khô cho tôm lên thđt đập nát từng con xong bằm 
nhỏ lại. 

Nâm mèo ngâm vào nước cho nở lớn, cắt bỏ 
chân, rửa nâm lại thật sạch, để ráo, cắt chỉ xong 
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cắt nhỏ lại. 

- Khoai môn cao gọt sạch vỏ, bào khoai môn 
thành từng lát mỏng, cắt chỉ xong cắt ngắn lại độ 
2cm. 

CÁCH LÀM 

Trộn: nạc cua + tôm bằm + khoai môn + 
nâm mèo + tiêu + muôi + hành + tỏi. Trộn tất cả 
thật đều đế làm nhân. 

- Lây bánh tráng, thoa hỗn hợp làm giòn, trải 
bánh ra mâm, múc nhân vào, sửa nhân lại cho gọn 
sau đó cuốn tròn thành cuôn chả giò. 

- Đặt chảo nhiều dầu lên bêp, dầu vừa sôi 
tăm, thả chả giò vào chiên cho chín vàng là được. 

- Bày chả giò vừa chiên xong ra đĩa, dọn dùng 
chung với các loại rau xà lách, rau thơm, châm 
nước mắm chua ngọt hay nước mắm me hoặc tương 
xí muội đều được. 



Chỏ giò rà các món cuốn 


Chả giò tôm cua (2) 

VẬT LIỆU 

- 200g thịt nạc băm 

- lOOg thịt nạc cua 

- 200g tôm đất 

- 1 lọn miến khô (bún tàu) 

- 3 tai nấm mèo lớn 

- 50g củ sắn (củ đậu) 

- 1 quả trứng vịt lạt 

- 2 muỗng cà phê hành tím băm nhuyễn 

- Tiêu, đường, muối vừa nêm 

- Bánh tráng gói chả giò, đầu ăn. 

CHUẨN BỊ 

- Thịt nạc dăm lựa mua phần thịt mềm, cắt 
thịt thành miếng nhỏ, băm hoặc xay vừa nát. 

- Cua mua nguyên con hoặc mua càng cuạ, luộc 
chín gỡ lấy lOOg thịt. 

- Tôm đất nhật rửa sạch, bóc bỏ đẩu và vỏ 
tôm, bấm ngang lưng rút bỏ sợi chỉ, ngâm tôm vào 
nước muôi, sau đó đem xả sạch vài lần với nước 
lạnh, đế ráo, quết nhuyễn. 


Quỳnh Hương 


- Ngâm miến vào nước, khi miên vừa mem vơt 

ra cắt khúc ngắn 2cm. _ 

- Nấm mèo cũng ngâm vào nước cho nồ lởn 

cắt bô cíĩn nấm! rửa 1 " thât sạch, cắt chi xong 

cắt nhỏ lại- c loi 

_ Củ sắn bào mỏng, cắt chỉ xong cắt ngắn lại, 

cho củ săn vào một khàn sạch vắt ráo nước. 

CÁCH LÀM 

- Trôn: thịt nạc dăm + cua + tôm + 'rá™ 

+ củ £?«**« * hàiùm r*ặ» ; **ng ♦ muôi 

+ trứng vịt, trộn tất cả thật dêu. 

Banh trúng” thoa nùdc lạnh hoặc hôn hợp 

nhân vào, sửa nhân lại cho gọn, ^ 

tráng thành chả giò xong dem chiên. _ 

Chả giò dược xếp ra đĩa, dọn dùng nóng với 

bún hoạc dùt chà ;; " " 

x„ uxrl vái xà lách và các loại rau thơm, 

K11ỔỈ t.i&c. ăn kem VƠI xa vn • _ 

chấm nưức mlm chua ngọt, nừác mâm me 

tương xí muội. 
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Chả giò cá (1) 


VẬT LIỆU 

- 300g nạc cá ba sa 

- lOOg nâm bào ngư giòn 

- 1/2 muỗng cà phê gừng giã nhuyễn 

- 1 muỗng cà phê tỏi băm 

- 1/5 muỗng cà phê ngũ vị hương 

- 1 muỗng xúp nước mắm ngon 

- Tiêu, đường vừa nêm 

' 1 trứng gà 

- Một ít bột giòn 

- Bánh tráng gói chả giò, dầu ản 
CHUẨN BỊ 

- Nạc cá cắt thành miếng hình chừ nhật dài 
7cm và rộng 1,5 - 2cm, dày độ 3 ly. Sau khi cắt 
xong ướp cá với 1 muỗng xúp nước mắm ngon, trộn 
đều để độ 15 phút cho cá tham. 

- Nấm bào ngư giòn: khác với nấm bào ngư 
thường, nâm bào ngư giòn có màu nâu xám, tai 
nâm dày và to, loại này khi xào hay nấu xong có vị 
ngọt và giòn. Gọt sạch lớp vỏ dày ở chân nấm, sau 
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đó rửa nấm sạch với nước muối, rửa lại với nước 
lạnh vây cho nấm ráo nước xong cắt sợi để sẵn. 

- Đập trứng gà vào tô, đánh tan để sẵn. 

- Bột giòn cho ra đĩa để săn. 

CÁCH LÀM 

- Cá sau khi đã ướp nước mắm đem trộn cá 
với^gừng + tỏi + ngũ vị hương + tiêu'+ đường + 1 

muông xúp đầu ăn + nấm cắt sợi. Trộn tất cả thật 
đêu để làm nhân. 

__ ■, Bá nh trang- thoa hỗn hợp làm giòn vào một 
mặt của bánh, trải bánh ra mâm, muc nhân cho 
vào, nên xêp dài miêng cá sau đỏ cho thêm nấm va 
cuôn tròn bánh tráng lại thành chả giò. 

' ' Đặt chảo nhiều dầu lên bếp, khi dầu đã sôi 
tạm, găp từng cuôn chả giò nhúng vào tô trứng gà, 
^^otrựngbám đều, kế đó lăn tiếp vào đĩa bột 
giòn, thả chả giò vào chảo dầu chiên chín vàng. 

• "_ Xêp , cl ? ả I giò ra đĩa, trang trí thêm với các 
tỉa hoa hoặc cà chua cắt khoanh, dọn 
chả giò dùng nóng, chấm với tương xí muội. 
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Chả giò cá (2) 

VẬT LIỆU 

- 200g cá thác lác 

- 150g thịt ba rọi 

- 50g hành tây 

- 2 muỗng xúp rau thì là 

- Muối, tiêu, đường vừa nêm 

- Bánh tráng để cuốn chả giò, dầu ăn 
CHUẨN BỊ 

- Cá thác lác nạo cho vào tô, dùng muỗng tán 
cho cá thật dẻo. 

- Thịt ba rọi cắt miếng xong bằm hoặc xay 

nát. 

- Hành tây bóc sạch vỏ, cắt hạt lựu. 

- Rau thì là sau khi nhặt rửa sạch để ráo, cắt 
nhuyễn. 

CÁCH LÀM 

- Trộn: cá thác lác + thịt ba rọi + hành tây + 
rau thì là + tiêu xay + muôi + đường. 

- Bánh tráng thoa hỗn hợp làm giòn, trải 
bánh ra mâm, múc nhân vào, sửa nhân lại cho gọn 
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xong cuốn tròn lại thành cuốn chả giò. 

- Đặt chảo có nhiều dầu lên bếp, khi dầu vừa 
sôi tăm, thả chả giò vào chiên, trở cho chả giò chín 
vàng đều là được. 

- Cũng như các loại chả giò khác, chả giò cá 
cũng được dùng khi còn nóng giòn, ăn kèm với các 
loại rau xà lách, rau thơm và chấm thêm nước 
mắm chua ngọt hay tương ớt. 


Chả giò và các món cuốn 


Chả giò cá (3) 

VẬT LIỆU 

' 500g thịt nạc cá điêu hồng 

- 2 cặp lạp xưởng 

- 1 củ hành tây 

- 2 muỗng xúp xốt mayonnaise 

- Muôi, tiêu, dường 

- Bánh tráng gói chả giò 

- Dầu ăn 

CHUẨN BỊ 

- Nạc cá lóc bỏ da sau đó cắt thành những 
miêng mỏng, khi cắt nên nghiên lưỡi dao để miếng 
cá có bề bản lớn hơn bình thường, dài 7cm và 
ngang độ 5cm là được. 

- Cắt lạp xưởng thành những khúc dài 7cm, 
chẻ mỗi khúc lạp xưởng làm 4 theo chiều dọc. 

- Hành tây lột sạch vỏ, bào mỏng theo chiều 

dọc. 

CÁCH LÀM 

- Cá sau khi cắt mỏng ướp với một ít muối, 
tiêu, đường + 2 muỗng xúp xốt mayonnaỉse (loại 



Quỳnh Hương 


xốt trong chai), để độ 10 phút cho cá thấm. 

- Bánh tráng: thoa hỗn hợp làm giòn, trải 
bánh tráng ra mâm, đặt lên trên bánh tráng 1 lát 
cá kế dó xếp 1 thỏi lạp xưởng và hành tây, xếp 
hành tây lại cho gọn, gấp rìa bánh tráng hai bên 
vào và cuộn tròn thành cuốn chả giò, như vậy là 
miếng cá dã bao tròn thỏi lạp xưởng. 

- Đặt chảo có nhiều đầu lên bếp, khi dầu dã 
sôi tăm thả chả giò vào chiên chín vàng là được. 

- Bày chả giò ra đĩa, đem dọn khi chả giò còn 
nống giòn, ãn kèm với các loại rau xà lách rau 
sống, chấm với nước chấm chua ngọt, xốt 
mayonnaỉse có pha tương ớt hay tương cà chua pha 
tương ớt đều được. 
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chả giò và các mồn cuốn 


Chả giò cả (4) 


VẬT LIỆU 

- 200g cá ngừ đại dương 

- 1 muỗng xúp gừng giã nhuyễn 

- 1 muỗng cà phê gừng cắt chỉ 

- lOOg nấm bào ngư 

- 5g phổ tai khô cắt sợi 

- 1 muỗng cà phê tỏi băm 

- 1 muỗng cà phê hành băm 

- Tiêu, đường, muối vừa nêm 

- 2 muỗng xúp xô't mayonnaise 

- Bánh tráng rế dủ dùng 

CHUẨN BỊ r , 

- Cá ngừ cắt thành những thỏi dài cỡ ngón 
tay út, ướp cá với 1 muỗng xúp gừng băm + V -2 
muỗng cà phê muối + vài muỗng xúp nước lạnh, 
trộn đều để độ 20 phút cho cá thấm'. Sau thời gian 
ướp sẽ dem cá xả lại với nước cho sạch xác gừng, 
xếp cá ra r^ để ráo. 

- Nâln bào ngư cắt bỏ bớt chân, ngâm nấm 
trong nưóc muối độ 5 phút, rửa lại và vắt thật ráo. 
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- Ngâm phổ tai trong nước cho nở lớn, rửa lại 
nước sạch, vớt để ráo xong cắt ngắn độ 2cm. 

CÁCH LÀM 

- Nâm bào ngư sau khi đã vắt ráo đem xào với 
một ít dầu tỏi. 

- Trộn: nấm bào ngư + phổ tai + cá ngừ + 
hành + tỏi + gừng cắt chỉ + tiêu + muối + đường + 
xốt mayonnaise; trộn đều và để thêm độ 10 phứt 
nừa cho các thứ thấm đều gia vị. 

- Lấy bánh tráng rế thoa một ít nước cho 
bánh dịu, trải bánh ra mâm, xêp thỏi cá nằm ngay 
vao bánh tráng, tỉêp tục cho nhân còn lại xong 
cuôn tròn thành’ cuôn chả giò đem chiên vàng. 

- Xêp chả giò ra đĩa dọn dùng nóng và chấm 
với tương xí muội, tương ớt hoặc xôt mayonnaise có 
hòa tương ớt. 



Chả giò và các món cuốn 



Chả giò hải sản (1) 


VẬT LIỆU 


- 400g tôm tươi 

- 200g mực ông 

- 150g củ năng 

1 muông xúp xôt mayonnaise 

- 1 muỗng xúp tương cà chua 

- Tiêu, đường, muối vừa nêm 

- 1 muỗng cà phê tỏi băm 

- 2 trứng gậ, bột chiên xù, bột chiên giòn 

- Bánh tráng gói chả giò, dầu ăn 
CHUẨN BỊ 


. ' ** «*<*. lỹt M hết đầu và vò, ngâm 

: đd .Ị° phút sau đó xá lai táì 

v!!! h ., đ wf á0 :, đùng . khs " cho tôm thật 

khô xong cắt tôm thành hật lựu nhỏ. ' 

lựu như^ômtưai 8311 khi dâ làm sạch cang cắt hạt 

' ^ năn ể đem ểọt sạch Vỏ Và cắt hạt lựu. 

H,w^ ập ui trứ ? g ? à \ lấy lòn ể đỏ cho vào chén, 
ùng đũa hoặc cây đánh trứng, đánh lòng đỏ với 
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dầu ăn cho vào từ từ để có xốt mayonnaise. 

- Trứng gà còn lại được đập ra chén, đánh tan 
trứng, cho 1 muỗng xúp bột chiên giòn vào, quậy 
cho trứng và bột hòa lẫn vào nhau. 

CÁCH LÀM 

- Trộn: tôm + mực + củ năng + xôt 
mayonnaise + tương cà + tiêu xay + đường + tỏi 
băm + một ít muôi. Trộn tất cả thật đều để làm 
nhân. 

- Bánh tráng thoa hỗn hợp làm giòn, đặt 
bánh tráng lên mâm, múc nhân vào, xếp nhân cho 
dài và gọn, kế đó cuốn tròn lại thành cuốn chả giò. 

- Đặt chảo nhiều dầu lên bếp, khi dầu vừa sôi 
tảm lấy cuốn chả giò nhúng vào trứng gà, sau đó 
lăn vào bột chiên xù, khi lăn bột chiên xù chỉ nên 
lăn nhẹ, vừa lăn vừa phủ bột xù lên cuốn chả giò 
để bột bám đều, thả vào'"dầu chỉên. với lửa nhỏ cho 
chả giò chín vàng là được. 

- Chả giò hải sản được bày ra đĩa, trang trí 
thêm với các loại rau củ để làm tăng thệm màu sắc 
sinh động cho đĩa thức ătti, dọn dùng nóng với nước 
chấm làm từ xốt mayonnaise + muôi tiêu + mù tạt 
wasabi. 
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Chả giò và các món cuốn 


Chả giò bải sản (2) 

VẬT LIỆU 

- 300g thịt sò điệp 

- 200g thịt ba rọi 
“ 1 củ hành tây 

- 1 muỗng xúp bơ 

- 1 lòng trắng trừng gà 

- Bánh tráng pía đủ dùng 

- Muôi, tiêu, đựờng, dầu ăn, dầu hào 
CHUẨN BỊ 

- Sò điệp rửa sạch, gỡ lấy thịt để ráo nước, 
sau đó cắt miếng, dùng khăn sạch vắt sò thật khô. 

* Thịt ba rọi cắt miếng xong bằm hoặc xay 

nát. 

- Hành tây bóc sạch vỏ xong cắt hạt lựu. 

CÁCH LÀM 

- Trộn: thịt ba rọi + thịt sò điệp + hành tây 
cắt hạt lựu + Vi muỗng cà phê tiêu xay + một ít 
muối + một ít đường + 1 muỗng xúp bơ + 1 muỗng 
xúp dầu hào. Trộn đều các thứ để làm nhân. 

- Bánh tráng pía, thoa lòng trắng hột gà lên 


Quỳnh Hương 


một mặt bánh cho bánh được mềm, múc nhân vào, 
xếp nhân lại cho gọn, cuốn tròn bánh pía và nhân 
thành cuốn chả giò, dùng lòng trắng trứng gà để 
kết dính mép chả giò. 

- Cũng như các loại chả giò khác, chả giò hải 
sản cũng được chiên trong chảo nhiều dầu, trong 
khi chiên dùng dũa hoặc sạn đùa cho chả giò lăn 
tròn và chín vàng. 

- Sau khi chiên dọn dùng nóng với nước chấm 
giống chả giò hải sản (1). 



chả giò vồ các món cuốn 


Chả giò Ốc 


VẬT LIỆU 

- 300g thịt ốc bươu 

- lOOg giò sông 

- 2 muỗng xúp xốt mayonnaise 

- 1 muỗng xúp hành tím băm nhỏ 

- 3 lá gừng non cắt chỉ 

- 3 tai nấm mèo lớn 

- Tiêu, đường vừa nêm 

- Bánh tráng dẻo để' cuốn 

CHUẨN BỊ 

- Thịt Ốc bươu rửa với nước có pha phèn chua 
hay pha nước chanh tươi sẽ làm thịt ôc sạch và hêt 
nhớt. Để Ốc thật ráo, sau đó bằm nhỏ. 

- Lá gừng non rửa thật sạch, cuộn tròn lá theo 
chiều dài xong dùng dao bén cắt chỉ thật mảnh. 

- Nấm mèo ngâm nước cho nở lớn, cắt bỏ 
chân nấm, rửa lại thật sạch sau đó cắt chỉ xong cắt 
nhỏ lại. 

CÁCH LÀM 

- Trộn: giò sông + ốc + nấm mèo + hành tím + 
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lá gừng cắt chỉ + xốt mayonnaise + đường + tiêu. 
Trộn tất cả thật đều để làm nhân. 

- Bánh tráng’thoa hỗn hợp làm giòn, trải 
bánh ra mâm, múc nhân vào xong cuốn tròn thành 
cuốn chả giò. 

- Đặt chảo nhiều dầu lên bếp, khi chảo vừa 
sôỉ tăm, thả chả giò vào chiên, trở cho chả giò chín 
vàng là được. 

- Xếp chả giò ra đĩa, dọn dùng nóng giòn, 
châm thêm với nước mắm gừng hoặc tương xí muội. 
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Chả giò và các món cuốn 


Chả giò đa trứng (1) 

VẬT LIỆU 
Làm da chả giò: 

- 200g bột gạo 

- 200g nước 

- 2 trứng gà (mỗi trứng nặng khoảng 50g) 

- Một ít muối 
Lãm nhăn: 

- lOOg thịt tôm tươi 

- 200g thịt nạc dăm 

- lOOg củ năng 

- 50g nấm bào ngư giòn 

- 1 muỗng xúp rượu thơm 

- 1 muỗng cà phê hành tím băm nhỏ 

- Tiêu, đường, muối vừa nêm 

* 1 trứng gà 

' 1 muỗng cà phê bột năng 

* 1 lòng trắng trứng gà 
CÁCH LÀM 

Làm da chả giò: 

* Cho bột gạo vào tô, chế nước vào, khuấy cho 
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bột tan và mịn. 

- Đập trứng gà vào chén, đánh tan trứng, cho 
trứng vào tô bột + một ít muối, trộn đều hỗn hợp 
này xong đem lọc qua rây cho bột được mịn hơn. 

- Đặt 1 chảo có dáy bằng (đường kính của 
chảo khoảng 20cm) hoặc chảo không dính lên bếp, 
cho vào chảo 3 muỗng xúp dầu, khi dầu sôi, quay 
tròn cho dầu ăn tráng đều vào chảo, sau đó đổ hết 
dầu ra, đặt chảo lại trên bếp, dể lửa vừa đủ cho 
chảo nóng mà thôi. 

- Lây một vá nhỏ (dung tích từ 10 đến 12ml) 
dể lường bột, múc bột đầy vá, đổ vào chảo, quay 
.tròn cho bột’tráng đều het bề mặt chảo, khi thấy 
bột dổi màu ngoài rìa miếng bột tróc lên là bánh 
đâ chín,' gỡ bánh ra khỏi chảo. Tiếp tục đong bột 
và tráng cho đến khi hết. Với lOOg bột, nếu tráng 
khéo sẽ có được 10 đến 12 bánh. 

Làm nhân chả giò: 

- Thịt tôm ngâm trong nước muối độ 10 phút 
sau đó xả lại nước lạnh nhiều lần, để tôm ráo nước, 
dùng khăn sạch thấm từng con tôm thật khồ, cho 
từng con tôm lên thớt dùng bảng dao đập dẹp sau 
đó bằm lại thật nhuyễn. 

- Thịt nạc dăm cắt miếng mỏng sau đó bằm 
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hoặc xay nát. 

- Củ năng gọt sạch vỏ, cắt chỉ xong cắt nhỏ lại. 

- Nấm bào ngư giòn sau khi rửa sạch, đem cắt 
chỉ xong cắt hạt lựu nhỏ. 

- Đập trứng gà vào chén, múc vào chảo 3 
muỗng xúp dầu, khi dầu nóng cho hành tím vào 
xào chín; kế đó là thịt nạc dăm, xào cho thịt chín 
và tơi ra; cho tiếp tôm + củ năng + nấm bào ngư 
giòn, trộn đều các thứ xong nêm muối + đường + 
tiêu, xào một lúc nửa cho thấm gia vị; sau cùng trút 
chén trứng gà + rượu thơm vào trộn nhanh tay cho 
trứng lẫn đều vào nhân và chín ráo là được. 

CÁCH GÓI 

- Đặt 1 lá da trứng lên mâm (cho mặt láng 
của bánh áp vào mâm) múc nhân cho vào một phía 
của lá bột, gấp 2 cạnh hai bên vào, cuôn tròn lại 
thành cuốn chả giò, dùng lòng trắng trứng gà để 
kết dính mép bánh. 

- Cách chiên cũng giống như những thứ chả 
giò khác, tuy nhiên da trứng đã được làm chín nên 
khi chiên chả giò sẽ rất mau vàng. Vì vậy chỉ nên 
sử dụng loại bánh da trứng này để gói những thứ 
nguyên liệu mau chín hay nhân đã được làm chín 
trước là tót nhất. 
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- Xếp chả giò ra đĩa đem dọn khi còn nóng 
giòn; chấm chả giò với tương ớt hay tương xí muội 
hoặc xì dầu ngon có pha một ít giấm đỏ + sa tế. 


Chả giò vồ các món cuốn 


Chả giò da trứng (2) 

VẬT LIỆU 

- 500g tôm sú tươi 

- Muôi, tiêu xay 

- Xôt mayonnaise chai 

- Da trứng theo phân lượng ở cách 1 

CÁCH LÀM 

- Tôm sú lựa mua con lớn cỡ ngón trỏ, lột bỏ 
đầu và vỏ tôm, ngâm tôm trong nước muôi độ 10 
phút sau đó đem xả nước lạnh nhiều lần; để tôm 
thật ráo, ướp tôm với một ít muồi + tiêu xay, để độ 
30 phút cho tôm thấm. 

- Lấy da trứng đặt lên mâm, xếp 2 con tôm 
vào một phía của lá bột, gói tôm lại thành một gói 
dẹp hoặc có thể cuộn tròn lại như cách cuốn chả 
giò nhưng cuốn hơi lơi tay sau đó dè cho cuốn hơi 
dẹp lại và đem chiên như cách trên. 

- Với loại chả giò này chỉ nên bày trong đĩa 
nhỏ để dọn theo phần, mỗi đĩa xếp 3 cuốn chả giò, 
dùng bao bắt bông kem và đuôi khế để nặn xốt 
mayonnaise dọc theo từng cuốn chả giò. Chả giò 
này chỉ dọn làm món khai vị hoặc ăn chơi mà thôi. 
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Chả giò được chấm với nước tương ngon thả ớt xắt 
khoanh. 

Lưu ý: Bánh đa trứng sau khi tráng nên đem 
cuôn chả giò ngay, nếu chưa cuốn nên xếp bánh 
vào bao nylon khi bánh đã nguội và cũng chỉ giữ 
tươi được trong ngày. Nếu không ủ kín, bánh sè bị 
khô cong rìa, khi cuôn chả giò dễ gãy. 


Chả giò và các món cuốn 


Chả giò nhộng 


VẬT LIỆU 

- 200g thịt ba rọi 

- lOOg nhộng vàng 

- lOOg giò sống 

- 50g hành tây 

- Muối, tiêu, đường vừa nêm 

- Bánh tráng rế đủ dùng 

CHUẨN BỊ 

- Thịt ba rọi- chọn mua thịt rút sườn thịt sẽ 
chắc và đầy đủ mỡ cũng như nạc, đem thịt lạng bỏ 
da, cắt miếng mỏng. 

- Nhộng: rửa sạch vẩy ráo, sau đó dùng khăn 
thấm thật khô. 

- Hành tây: lột sạch vỏ, cắt hạt lựu nhỏ. 

CÁCH LÀM 

- Xay nhỏ thịt ba rọi. Dùng dụng cụ xay tay 
hoặc xay máy. Nếu xay tay, trong lúc xay sẽ cho từ 
từ nhộng vào xay chung. Nếu xay máy sẽ xay hai 
thứ cùng lúc và chỉ xay cho thịt vừa nát, không xay 
đến nhuyễn nhừ. Nếu không có máy xay ta sẽ băm 
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nhỏ thịt ba rọi sau đó cắt nhỏ nhộng để trộn 
chung. 

- Sau khi đã xay xong thịt và nhộng, đem trộn 
chung với giò sông'và hành tây + muôi + đường + 
tiêu xay. Trộn tất cả thật đều để làm nhân. 

- Bánh tráng rế: thoa một ít nước cho bánh 
dịu, trải bánh ra mâm, múc nhân vào, xếp lại cho 
gọn xong cuôn tròn thành cuốn chả giò, dem chiên 
vàng như các loại chả giò khác. 

- Xếp chả giò ra đĩa, dọn khi còn nóng giòn và 
chấm thêm với tương ớt hoặc tương xí muội nếu 
dọn ăn chơi, dọn ăn với bún sẽ dùng nước mắm 
chua ngọt. 
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Chả giò và các món cuốn 


Chả giò đông cô 


VẬT LIỆU 

- 400g thịt nạc dăm 

- lOOg giá sống 

- 30g nấm đông cô 

- 1 muỗng cà phê tỏi băm 

- 1 muỗng xúp dầu hào 

- 1 muỗng xúp tương ớt 

- 1 muỗng cà phê đường 

- Bánh tráng cuôri chả giò 

- Dầu ân, một ít bột năng 

CHUẨN BỊ 

- Thịt nạc dăm cắt miếng nhỏ xong bằm hoặc 
xay nát. 

- Giá sống ngắt bỏ đuôi rửa sạch để ráo. 

- Nấm đông cò ngâm nước cho nở lớn, bóp rứa 
nấm vài lần thật sạch, cắt bỏ chân nấm, vắt r ao 
xong cắt sợi nhỏ. 

CÁCH LÀM 

- Đặt chảo lên bếp, chảo nóng cho vào 3 
muỗng xúp dầu ăn, cho tỏi vào xào đến khi có mùi 
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thơm, trút thịt bằm vào xào nhanh tay cho thịt 
chín và săn lại, bỏ nấm đông cô vào xào chung, 
nêm dầu hào, bột tồm, đường, tiêu, đảo vào lần cho 
thịt thấm gia vị; sau'cùng cho tương ớt + 1 muỗng 
cà phê bột năng + giá sông, trộn đều; liệu chừng 
giá vừa hơi chín bắc chảo ra khỏi bếp đợi cho nhân 
nguội. 

- Bánh tráng: thoa hỗn hợp làm giòn, trải 
bánh tráng ra mâm, múc nhân vào, xếp nhân lại 
cho gọn, cuốn tròn lại thành cuốn chả giò xong 
đem chiên chín vàng. 

- Bày chả giò ra đĩa, dọn dùng nóng kèm với 
các loại rau thơpn, xà lách, châm thêm với nước 
tương có thả ớt xắt khoanh. 
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Chả giò và các món cuốn 


Chả giò chuối (1) 

VẬT LIỆU 

- 3 trái chuôi hấp 

- 20g phô mai vụn 

- 1 trứng gà 

- 3 muỗng xúp bột chiên xù 

- 7 lá cà ri tươi 

- Bánh tráng pía, dầu ăn, muôi, đường 
CHUẨN BỊ 

- Chuôi hấp ,sử dụng trong món ăn này là 
chuối xiêm hấp chín, nếu mua loại chuôi sáp hấp 
chín phải cần nhiều trái hơn vì chuôi sáp rất nhỏ 
trái. Chuôi sau khi bóc sạch vỏ đem cắt hạt lựu. 

- Đập trứng gà ra chén, đánh tan, cho bột 
chiên xù vào trộn đều. 

- Lá cà ri tươi có bán ở các hàng gia vị, đem 
rửa sạch lá cà ri, đế ráo, dùng kéo cắt thành sợi 
thật nhỏ. 

CÁCH LÀM 

- Trộn: chuối + phô mai + hỗn hợp trứng bột 
xù + lá cà ri + một ít muôi + một ít đường. Trộn 


41 



Quỳnh Hương 


tất cả thật đều để làm nhân. 

- Bánh tráng pía: thoa lòng trắng trứng lên 
một mặt của bánh, trải bánh ra mâm, múc nhân 
vào, xếp nhân lại cho gọn, cuốn tròn lại thành 
cuốn chả giò đem chiên vàng. 

- Chả giò được dọn dùng khi còn nóng giòn, 
chấm thêm với nước tương có thả ớt xắt khoanh 
hoặc xốt mayonnaise chai. 




Chả giò và các món cuốn 


Chả giò chuối (2) 

VẬT LIỆU 

- 200g thịt nạc dăm 

- 200g tôm tươi 

- 12 trái chuôi cao 

- lOOg giò sông 

- 1 củ hành tây nhỏ 

- Muôi, tiêu, đường vừa nêm 

- Bánh tráng để gói chả giò 

- Dầu ăn 

CHUẨN BỊ 

- Thịt nạc dăm cắt miếng nhỏ sau đó bằm 
hoặc xay nát. 

- Tôm tươi bóc bỏ đầu và vỏ, rút sạch sợi chỉ 
đen trên lưng, ngâm tôm vào nước có pha muôi sau 
10 phút đem rửa lại nước lạnh thật sạch để ráo, 
dùng khăn sạch thấm khô từng con xong dem quết 
thật dẻo. 

- Chuối cao bóc sạch vỏ, cắt mỗi trái làm đôi 
theo chiều dọc. 


43 



Quỳnh Hương 


CÁCH LÀM 

- Trộn: thịt nạc dăm + tôm đã quết + giò sống 
+ hành tây cắt hạt lựu + muối + tiêu + một ít 
dường. Trộn tất cả thật đều để làm nhân. 

- Bánh tráng: thoa hỗn hợp làm giòn, trải 
bánh tráng ra mâm, múc nhân vào, dùng muỗng đè 
nhân mỏng ra xong cho vào một miêng chuôi, cuọn 
tròn tất cả thành cuốn chả giò. 

- Sau khi cuốn xong thả chả giò vào chảo có 
nhiều dầu, chiên cho chả giò chín vàng là dược. 

- Chả giò được đem dọn khi còn nóng giòn, 
dùng kèm với các loại rau xà lách, rau thơm chấm 
thêm với nước mấm chua ngọt hay tương xí muội. 



44 



Chả giò và các món cuốn 


Chả giò rê' 


VẬT LIỆU 

Làm bánh tráng rê: 

- 1 chén bột gạo 

- 1/2 chén bột năng 

- 1/2 chén bột nếp 

- Nước lạnh đủ dùng 

-1 chảo không dính hoặc chảo chỉ dùng để chiên 

- Dầu ăn 
Làm nhân bánh: 

- 200g thịt nạc dăm 

- 300g tôm tươi 

- lOOg thịt cua 

- lOOg củ năng 

- 3 tai nấm mèo lớn 

- 1 trứng gà 

- 1 muỗng cà phê hành băm 

- 1 muỗng cà phê tỏi băm 

- Tiêu, đường, muô'i vừa nêm 

- Dầu ăn 
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Làm bánh tráng rể: 

- Trộn chung 3 thứ bột vào với nhau, rưới vào 
một ít nước bóp cho các viên bột vỡ vụn, tiếp tục 
cho nước vào, vừa cho vừa bóp cho bột tan hết 
trong nước; liệu chừng khi kéo tay lên bột chảy 
xuông và kéo dài như sợi chỉ là được. 

- Đặt chảo lên bêp, đợi cho chảo nóng dùng 
một miêng giấy thấm chấm vào dầu ăn xong thoa 
đều lên mặt chảo: lửa trong bếp chỉ vừa cho chảo 
nóng âm là được, không để lửa nóng quá bánh sẽ 
chín giòn và dễ gãy khi quấn bánh. 

- Một tay bưng tô bột, một tay nhúng vào bột 
cho bột bám đều vào các ngón tay, rê nhanh tay 
vào gần mặt chảo đế những sợi bột rớt xuông, tiếp 
tục nhúng tay vào bột và rê vào chảo như vậy vài 
lần cho những sợi bột đan kín mặt chảo, làm thật 
nhanh tay đế’ các sợi bột chín đều nhau. Khi một 
góc bánh bong lên ta sẽ gỡ bánh ra khỏi chảo và 
tiếp tục làm cái khác cho đến khi hết bột. Khi làm 
tiêp cái khác phải nhớ bôi dầu vào mặt chảo. 

- Bánh tráng rế khi lấy ra khỏi chảo sẽ được 
đặt lên một miêng lá chuôi hoặc một tờ nylon 
mỏng và mỗi cái bánh đều dược để cách nhau bằng 
tờ nylon, như vậy để bánh không bị dính vào nhau 
và bánh sẽ được dịu hơn. 
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Làm nhân: 

- Thịt nạc dăm cắt miếng nhỏ, bằm hoặc xay 

nát. 

- Tôm tươi bóc sạch đầu và vỏ, rút bỏ sợi chỉ 
đen trên lưng, ngâm tôm vào nước muối độ 10 phút 
sau đó xả lại nước lạnh vài lần, cho tôm ra rổ đế' 
ráo, dùng khăn sạch thấm khô từng con tôm, đặt 
tôm lên thớt đập cho tôm nát sau đó băm lại cho 
nhuyễn hơn. 

- Củ năng gọt sạch vỏ, cắt chỉ xong cát nhỏ 
lại. 

- Nấm mèo ngâm vào nước cho nở lớn, rửa 
thật sạch cắt bỏ chấn sau đó cắt chỉ xong cắt nhỏ 
lại. 

CÁCH LÀM 

- Trộn: thịt nạc dăm + tôm bằm + thịt nạc cua 
đã được xé nhỏ + củ năng + nấm mèo + hành + tỏi 
+ tiêu + đường + muôi. Đập trứng gà vào xong trộn 
dều tất cả đế’ làm nhân. 

- Bánh tráng rế: thoa một lớp nước lên mặt 
bánh, dợi cho bánh dịu sẽ múc nhân vào, xêp nhân 
lại thật gọn và cũng cuốn tròn theo cách cuốn các 
loại chả giò khác. 

- Đặt chảo có nhiều dầu lên bêp, khi dầu vừa 
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sôi tâm, hạ bớt lửa thả chả giò vào chiên cho đến 
khi chả giò chín vàng là được. 

- Bày chả giò ra đĩa, đem dọn khi còn nóng 
giòn, dùng kèm với các loại rau xà lách, rau thơm 
chấm thêm với nước mắm chua ngọt. 



Chả gìồ và các món cuốn 


Chả giò sandwich 

VẬT LIỆU 

- 1 cây bánh mì sandwich lớn 

- 300g mực Ống tươi 

- 200g thịt jambon 

- 1/2 muỗng cà phê hành tím băm nhuyễn 

- 1/2 muỗng cà phê tỏi băm nhuyễn 

- Một ít muối, tiêu, đường, dầu ăn 

CHUẨN BỊ 

- Mực đem lộ,t bỏ lớp da hồng, xẻ bõ ruột, rửa 
lại thật sạch, để ráo, cắt mực thành miỏVig nhỏ 
đem quết hoặc cho vào máy xay xay mực thật deo, 
nêm vào mực một ít muối, một ít đường + hành tím 
+ tỏi + tiêu. Trộn cho gia vị lẫn đều vào mực. 

- Chọn mua thịt jambon khôi, không mua loại 
jambon cắt lát. Thịt jambon đem cắt thỏi dài 7cm 
dày 0,5cm, 

- Bánh mì sandwich vuông loại lớn có cạnh 
12cm, lấy từng miếng cắt bỏ rìa cứng 4 cạnh xong 
cắt mồi bánh làm đôi. 
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CÁCH LÀM 

- Đặt miếng bánh mì lên thớt, dung ong can, 
cán mỏng miếng bánh đổ bề dày cua nó chí còn độ 
2 ly là được. Múc mực xay phết đều lên mặt bánh 
mì. Một lớp mỏng kế đó cho một thỏi thịt jambon 
vào, đặt thỏi thịt song song với chiều rộng cùa 
miếng bánh. Sau đó cuốn tròn lại thành cuốn chả 
giộ. 

- Đặt chảo có nhiều dầu lên bếp, khi dầu vừa 
sối tăm sẽ hạ bớt lửa, thả từng cuốn chả giò vào 
chiên chín vàng. 

Lưu ý: Bánh mì khi chiên sẽ rất mau vàng vì 
vậy khi chiên lơại chả giò này chỉ dùng lửa nhỏ để 
chả giò có thể chín đều từ trong ra ngoài, và nhân 
cua loại chả giò này cũng chỉ nên dùng loại nhân 
đã xào chín hoặc dùng nhân sống thì cũng chỉ như 
cách trên mà thôi. 

- Chả giò sandwich dược dọn khi còn nóng 
giòn, dùng kèm với các loại xà lách hoặc các loại 
rau cu ngâm giấm đường, chấm thêm với tương XI 
muội hoặc tương cà chua hòa với tương ớt. 
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Chả giò và các món cuốn 


Chả giò vịt (1) 


VẬT LIỆU 

■ 300g thịt ức vịt 

- 50g khoai môn cao 

- 50g hành tây 

- 1 muỗng xúp chao 

- 1 muỗng xúp rượu thơm 

- Muôi, tiêu, đường 

- Bánh tráng gói chá giò, dầu ăn 

CHUẨN BỊ 

- Thịt ức vịt lây luôn cá phần da cắt miếng 
mỏng xong cắt thành sợi. 

- Khoai môn cao gọt sạch vỏ, bào mỏng, cắt 
chỉ xong cắt ngắn lại. 

- Hành tây lột sạch vỏ, cắt hạt lựu. 

CÁCH LÀM 

- Trộn: thịt vịt + khoai môn cao + hành tây + 
chao + rượu thơm + đường + tiôu xay. Trộn tất cả 
thật kỹ đế’ làm nhân. 

- Bánh tráng: thoa hỗn hợp làm giòn, trải 
bánh ra mâm; múc nhân vào, xêp nhân lại cho gọn 
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xong cuôn tròn thành cLión chá giò. 

- Dật cháo có nhióu dằu lén bèp. Khi dảu vừa 
soi tàm, th:i chá giò vào chiên. trờ thương xuyên, 
cho chi giò chín vàng đồu là được. 

■ lìày chã gio vịt ra đìa dọn dùng nóng kèm 
thôm vơi cuc loai rau xà lách, rau thơm hay các 
loại rau cu ngâm giấm đương, chấm thóm với nươc 
niam ương, tương XI muội hoặc nước xõt chao. 




Chà Ịịiò và các mốn cuốn 


Chả giò vịt (2) 


VẬT UỆƯ 

- 200g thịt nạc vịt 

- lOOg cá thác lác 

- 50g gan vịt 

- 3 tai nấm mèo 

- lOOg cú nàng 

- 1 muỗng cà phê gừng cắt chỉ 

- 1/2 muỗng cà phê bột quế 

- 1 muỗng cà phê tỏi băm 

- Muối, tiêu, đường vừa nêm 

- Bánh tráng cuốn chả giò, dầu ăn 

CHUẨN BỊ 

- Thịt nạc vịt lấy luôn da dem cắt miếng 
mỏng xong cắt nhỏ lại. 

- Cá thác lác cho vào chén, dùng muỗng tán 
cá cho đến khi dẻo, nêm Vt muỗng cà phê muối, 
trộn cho muôi thấm vào cá. 

- Gan vịt luộc qua xong cắt sợi. 

- Nấm mèo ngâm nước cho nở lớn, cắt bỏ 
chân nấm, rửa lại thật sạch để ráo; sau đó đem cắt 
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chỉ xong cắt nhỏ lại. 

- Cũ năng gọt vỏ, rửa sạch để ráo, đem cắt 

chỉ. 

CÁCH LÀM 

' Trộn: thịt vịt + cá thác lác + gan vịt + nâ’m 
mèo + củ năng + gừng + tỏi + bột quế + tiêu xay + 
đường. Trộn tất cả thật kỹ để làm nhân. 

- Bánh tráng: thoa hỗn hợp làm giòn, trải 
bánh ra mâm; múc nhân vào, xếp nhấn lại cho gọn 
xong cuốn tròn thành cuôn chả giò. 

- Đặt chảo có nhiều dầu lên bếp, khi dầu vừa 
sôi tăm, thả cha giò vào chiên, trd cho chả giò chín 
vàng đều là được. 

- Chả giò vịt được dọn khi còn nóng giòn, 
dùng kèm với các loại rau xà lách, rau thơm, chấm 
thêm với nước xôt đậu phông hay xốt mayonnaise 
chai. 
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Chả giò bò (1) 


VẬT LIỆU 

- 200g thịt bò mềm 

- 150g thịt ba rọi 

- 50g gan heo 

- 1 củ hành tây nhỏ 

- Muôi, tiêu, đường vừa nêm 

- 1 muỗng cà phê hành băm 

- 3 muỗng xúp bột chiên xù 

- Bánh tráng gói chả giò 

t 

- Dầụ ăn, rượu thơm 
CHUẨN BỊ 

- Thịt bò mềm cắt miếng mỏng xong băm 

nhỏ. 

- Thịt ba rọi được cắt nhở sau đó bằm hoặc 
xay nát. 

- Hành tây bóc sạch vỏ, cắt hạt lựu. 

CÁCH LÀM 

- Trộn: thịt bò + thịt ba rọi + gan heo + hành tây 
+ tiêu + đường + muối + tỏi + bột chiên xù + 1 muỗng 
xúp rượu thơm. Trộn tâ't cả thật đều để làm nhân. 
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lìánh tráng: thoa hỗn hợp làm giòn, trải 
liánli tráng lên mâm; múc nhân vào, xếp nhân cho 
gọn xong cuon tròn lại thành cuôn chả giò 

Đạt chảo nhiều dầu lên bép, khi dầu vừa sôi 
tàrn, thà chả giò vào chiên cho chín vàng là được, 

Xep cha giò bò ra đĩa khi còn nóng, dọn 
dùng chung với các loại rau xà lách, rau thơm, 
châm chá giò với nước tương có thá ớt xát khoanh. 

Gỉu chu: rượu thơm là rượu đê ngâm với ngũ 
vị hương. 

~ Nốu khòng có rượu thơm có thể sử dụng ngũ 
VỊ hương nhưng mùi thơm sẽ không đặc trưng bằng 
sứ dụng rượu th'ơm. 





Chả giò và các mồn cuốn 


Chả giò bò (2) 

VẬT LIỆU 

- 200g thịt bò mềm 

- 150g thịt ba rọi 

- 1 củ hành tây 

- 1 muỗng xúp sá băm 

- 1 muỗng xúp bơ 

- 2 muỗng xúp bột chiên xù 

- 1 muỗng cà phê tỏi băm 

- Muôi, tiêu, đưừng 

- 1 trứng gà 

- Bánh tráng pía, dầu ăn 
CHUẨN BỊ 

- Thịt bò mềm cắt miếng mỏng sau đó bằm 
hoặc xay nát. 

- Thịt ba rọi cũng làm giống thịt bò. 

- Hành tây bóc sạch vỏ dem cắt hạt lựu. 

- Đập trứng gà ra chén, đánh tan, cho bột 
chiên xù vào trộn đều. 

CÁCH LÀM 

- Trộn: thịt bò + thịt ba rọi + hành tây + hỗn 
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Quỳnh Hương 


hợp trứng và bột xù + sả băm + tỏi băm + bơ + 
muối + tiêu + đường. Trộn tất cả thật đều để làm 
nhân. 

- Bánh tráng pía: thoa lòng trắng trứng gà 
vào một mặt của bánh, trải bánh ra mâm, múc 
nhân vào, xếp nhân lại cho gọn, cuốn tròn thành 
cuốn chả giò dem chiên chín vàng. 

- Dọn chả giò bò ra dùng khi còn đang nóng 
giòn, àn kèm với các loại rau xà lách, rau thơm, 
chấm thêm với nước mắm sả. 




Chả giò và các món cuốn 


Chả giò mít 

VẬT LIỆU 

* lOOg mít dã bỏ hột 

- 1 lọn bún tàu 

- 2 tai nấm mèo lớn 

- 50g đậu xanh cà 

- 200g thịt nạc dăm 

- 50g hành tây 

- Muũì, tiêu, đường vừa nêm 

- Bánh tráng gói chả giò, dầu ăn 

CHUẨN BỊ 

- Mít, chỉ dùng loại mít ráo, sau khi đã xẻ bớt 
hột, cắt mít thành sợi. 

- Ngâm bún tàu trong nước cho nở mềm, vớt 
ra để ráo và cất khúc ngắn. 

- Nấm mèo cũng được ngâm nước cho nở lớn, 
cắt bỏ chân nấm mèo, rửa sạch cắt chỉ xong cắt 
ngắn lại. 

- Đậu xanh ngâm nước cho nở lớn, sau đó đãi 
sạch vỏ và hấp chín. 

- Hành tây sau khi bóc vỏ đem cắt hạt lựu. 
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Quỳnh Hứtừig 


- Thịt nạc dăm cắt miếng xong bàm nhuyễn. 
CÁCH LÀM 

- Trộn: mít + bún tàu + nấm mèo + thịt nạc 
dăm + hành tây + dậu xanh + muôi + một ít tiêu 
xay. Trộn tất cá thật đều đố làm nhân. 

- Bánh tráng: thoa hỏn hợp làm giòn, trải 
bánh tráng ra mám. múc nhân vào, xêp nhân cho 
gọn xong cuón tròn lại thành cuôn chả giò. 

- Đặt chão có nhiều dầu lên bêp, khi dầu vừa 
sôi tăm, thả chã giò vào chiên, trơ qua lại cho đôn 
khi chả giò chín vàng là dược, 

- Bày chá giò ra đĩa, đem dọn khi chả giò còn 
nóng giòn; dùng kèm với các loại rau xà lách và 
các loại rau thơm chấm thêm với nước chấm tương 
ớt hay tương xí muội. 



Chả giò và các món cuốn 


Chả giò khoai môn 

VẬT LIỆU 

* lOOg tóm sú 

' lOOg CH thác lác 

- 5(Jg mỡ gáy 

- 1 cú khoai môn cao lớn 

- 1 muỗng cà phô hành tím băm 

- 1 muỗng cà phê tỏi băm 

- Muôi, tiêu, đường vừa nêm 

- Bánh tráng gói chá giò, dầu ăn 
CHUẤN BỊ 

- Tôm sú sau khi rửa sạch để ráo, bóc bỏ hết 
đâu và vó tôm chừa lại phần đuôi, rút sợi chí đen 
trên lưng tôm, thà vào ngâm trong nước muối độ 

sau đó xả lại với nước lạnh vài lần; vớt ra 
ro đe ráo, dùng khăn sạch thâm khô từng con tóm, 
dùng đao khứa vài đường ngang dưới bụng tôm đế 
dễ kéo thẳng con tôm. 

- Mờ gáy cắt miếng mòng sau đó cắt thành 
hạt lựu. 

Cho cá thác lác ra chén dùng muỗng tán đến 
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Quỳnh Hương 


khi cá thật dẻo, nêm vào cá '/2 muỗng cà phê muối, 
trộn lại cho cá thấm đểu muôi. 

- Khoai môn cao gọt sạch vỏ, dùng dao bào, 
bào khoai theo chiều dọc, lựa lấy những miếng lớn 
đem ngâm vào nước muôi mặn, những miếng nhò 
đem cắt chỉ xong cắt nhò lại để trộn vào nhân và 
cũng chỉ cần 50g mà thôi. Những miếng khoai 
ngâm trong nước muôi độ 20 phút vớt ra, xả lại 
nước lạnh vài lần, để ráo, dùng khàn sạch thấm 
khô từng miếng. 

CÁCH LÀM 

- Trộn: cá thác lác + mỡ cắt hạt lựu + khoai 
môn + hành băm + tỏi băm + tiêu xay + một ít 
dường. Trộn tất cả thật đều để làm nhân. 

- Khoai môn đã thấm khô, cắt miếng khoai 
thành hình chữ nhật có chiều dài 12cm và ngang 
7cm. 

- Bánh tráng đem thoa hỗn hợp làm giòn, trải 
bánh ra mâm, đặt miếng khoai môn lên bánh 
tráng, sau đó múc nhân vào khoai môn (nên chia 
lượng nhân cho vừa với số tôm) dùng muỗng trải 
mỏng nhân ra, sau đó đặt một con tôm lên nhân, 
cuốn bánh tráng, khoai môn tròn lại thành cuôn 
chả giò (xem lại cách cuốn ở món chả giò tôm 2). 
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Châ giò và các món cuốn 


Đặt chao có nhieu dâu lên bêp, khi dầu vừa 
sôi tăm thá chả giò vào chiên, trở thường xuyên 
cho chả giò chín vàng là được. 

Dọn chã giò ra dùng khi chả giò còn nóng 
giòn; dọn kèm các loại xà lách, rau thơm, chấm 
chá giò với nước mắm chua ngọt. 



Quỳn/i Hương 


Chả giò mực 


VẬT LIỆU 

- :ìOOg mực tươi 

- 150g thịt ba rọi 

- lõOg củ năng 

- õOg hành tây 

- 1 muỗng cà phó tỏi băm 

- Muôi, tiôu, dường vừa nêm 

- Bánh tráng cuốn chá giò. dầu án 

CHUẨN’BỊ 

- Mực sau khi làm sạch, rửa qua nhiều lần 
nước, đổ ráo, dùng khăn sạch thấm khô từng con. 
Cãt mực thành miếng nhỏ xong quêt hoặc xay nát. 

- Thịt ba rọi cát miếng nhó, xay nát. 

- Củ năng gọt sạch vỏ, cát chi xong cắt nhỏ lại. 

- Ilành tây sau khi lột sạch vỏ, cắt thành hạt 

lựu. 

CÁCH LÀM 

- Trộn: mực + thịt ba rọi + cú náng + hành 
táy + tói băm + muối + đường + tiêu xay. Trộn tát 
cá thật kỹ dó’ làm nhân. 
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Chả giò và các món cuốn 


- Bánh tráng: thoa hỗn hợp giòn, trải bánh ra 
ma.m; múc nhân vào, mực tươi sau khi xay hoặc 
quêt xong sẽ rât dẻo, nên nhúng muỗng vào dầu ẩn 
trước khi múc để dễ dàng hơn khi muốn sữa nhân 

cho gọn Cuôn tròn bánh tráng và nhân thành 
cuôn chả giò. 

-• ‘ hảo có nhiều dầu lên bê 'p, khi dầu vừa 

sôi tăm thả chả giò vào chiên cho đến khi chm 
vàng là được. 

' Chd f° m ự c cũng được dọn dùng nóng như 
cac loại chả giò khác, châm thêm vứi nước mắm 
gừng. 
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Quỳnh Hương 


Chả giò gà 


VẬT LIỆU 

- 200g thịt nạc gà 

- lOOg thịt ba rọi 

- 50g mỡ gà 

- lOOg củ sắn 

- 1 muỗng xúp gừng cắt chỉ 

- 1 muỗng cà phê toi băm 

- 1 muỗng xúp nước tương ngon 

- Muối, tiêu, đường vừa nêm 

- Bánh tráng gói chả giò, dầu ăn. 

CHUẨN BỊ 

- Thịt nạc gà chọn lấy thịt ỗ ức, cắt thành 
miếng mỏng. 

- Thịt ba rọi cắt miếng nhỏ xong xay nát. 

- Mỡ gà cắt hạt lựu. 

- Củ sắn sau khi gọt sạch vỏ, bào thành lát 
mỏng, cắt chỉ xong cắt ngắn lại, cho vào một ít 
muối xóc cho củ săn dịu lại; sau đó xả qua nước 
lạnh, vắt thật ráo. 
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Chả giò và các món cuõh 


CÁCH LÀM 

- Trộn: thịt gà + thịt ba rọi + mỡ gà + củ sấn 
+ gừng + tỏi + nước tương + đường + tiêu xay. Trộn 
tất cả thật đều để làm nhân. 

- Bánh tráng: thoa hổn hợp làm giòn, trải 
bánh tráng ra mâm, múc nhân vào, xếp nhân lại 
cho gọn xong cuốn thành cuốn chả giò. 

- Đặt chảo nhiều dầu lên bếp, dầu vừa sôi thả 
chả giò vào chiên cho đến khi chín vàng là được. 

- Dọn chả giò khi còn nóng giòn, dùng kèm 
với các loại rau xà lách, rau thơm, chấm thêm vứi 
nước mắm chua ngọt hay tương ớt. 


Quỳnh Hương 


Chả gỉò chiên xù (1) 

VẬT LIỆU 

- lOOg thịt jambon 

- 200g thịt nạc cua 

- 1 củ hành tây 

- 2 trứng gà 

- 3 muỗng xúp dầu ăn (làm xốt mayonnaise) 

- 1 muỗng xúp bột chiên giòn 

- Bột chiên xù 

- Muối, đường, tiêu xay 

- Bánh tráng cuốn chả giò, dầu ăn 

CHUẨN BỊ 

- Thịt jambon cắt miếng mỏng xong cắt sợi. 

- Thịt nạc cua gỡ nhỏ. 

- Hành tây lột sạch vỏ, bào sợi. 

- Đập 1 trứng gà, lấy lòng đỏ trứng cho vào 
chén, dùng đũa hoặc que đánh trứng, đánh tan 
lòng đỏ xong cho từ từ 3 muỗng xúp dầu ăn, vừa 
đánh vừa cho từng chút dẳu vào, dầu quện với 
trứng sẽ cho xốt mayonnaise. 

- Đập 1 trứng gà vào chén, đánh tan xong hòa 
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Chả giò và các món cuốn 


bột chiên giòn vào để làm hôn hợp nhúng chả giò. 

- Cho bột chiên xù ra dĩa để sẵn. 

CÁCH LÀM 

- Trộn: thịt jambon + thịt nạc cua + hành tây 
+ xô't mayonnaise + một ít muô'i + một ít đường + 
1/3 muỗng cà phê tiêu xay. Trộn tất cả thật đều để 
làm nhân. 

Lưu ý: Khi cho xô't mayonnaise vào liệu chừng 
cho nhân vừa có đủ độ sệt là được. 

- Bánh tráng: thoa hỗn hợp làm giòn, trải 
bánh tráng ra mâm, múc nhân vào sửa lại cho gọn, 
cuôn tròn bánh trậng và nhân thành cuôn chả giò. 

- Đặt chảo nhiều dầu lên bếp, khi dầu vừa sôi 
tăm, lấy từng cuốn chả giò nhúng vào hỗn hợp 
trứng gà bột giòn, áo cho bột bám đều sau đó lăn 
vào bột chiên xù, phủ bột xù lên cuôn chả giò cho 
bột bám đều; xong thả vào chảo chiên với lửa nhỏ 
cho chả giò chín vàng. Trong khi chiên chỉ nên 
dùng sạn đùa cho dầu tác động vào cuô'n chả làm 
chả lân tròn và chín đều; không nên dùng đũa trở 
nhiều lần bột chiên xù dễ rụng ra khỏi cu ổn chả. 

- Chả giò chiên xong còn nóng giòn đem dọn 
dùng nóng với các loại rau xà lách và chấm thêm nước 
sốt mayonnaise hay tương ớt có pha tương cà chua. 
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Quỳnh Hường 


Chả giò chiên xù (2) 

VẬT LIỆU 

- 300g nạc cá chẻm 

- 50g mỡ gáy 

- 50g ớt xanh Đà Lạt 

- 50 hành tây 

- Muối, tiêu, đường vừa nêm 

- 2 trứng gà 

- 2 muỗng xúp bột chiên giòn 

- Bột chiêrị xù 

- Bánh tráng gói chả giò, dầu ăn 
CHUẨN BỊ 

- Mua một khúc cá chẻm lớn, lóc bỏ da, lấy 
nạc cá bóc sợi dài cỡ ngón tay, bề dày miếng cá 
0,5cm, ướp cá với muô'i + dường + tiêu xay, trộn 
cho cá thấm đều gia vị, ướp độ 15 phút sẽ đem 
dùng. 

- Mỡ gáy đem cắt sợi. 

- Ớt xanh đem bào sợi mỏng. 

- Hành tây cũng được bào sợi. 

- Đập trứng gà ra tô, đánh tan trứng, rây bột 
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Chả giò và các món cuốn 


chiên giòn vào, trộn bột và trứng thành một hỗn 
hợp sệt mịn. 

CÁCH LÀM 

- Trộn: cá chèm + hành tây + ớt xanh + mỡ 
gáy, trộn thật đều đế’ làm nhân. 

- Bánh tráng: thoa nước cho bánh mềm, trải 
bánh ra mâm, múc nhân vào, sửa nhân cho gọn lại 
sau cuốn tròn thành cuô'n chả giò. 

- Đặt chảo nhiều dầu lên bếp, khi dầu vừa sôi 
tăm, thả chả giò vào chiên cho chín sơ, vớt ra rổ 
nhôm để ráo dầu, để chả giò hơi nguội; sau đó 
nhúng chả giò vạo hỗn hợp trứng + bột giòn xong 
lăn vào bật chiên xù, cho chả giò vào chảo chiên 
tiếp đến khi vàng đều là dược. 

- Dọn chả giò chiên xù khi đang còn nóng 
giòn, dùng kèm với các loại xà lách, rau thơm 
châm thêm với nước mắm me hay tương xí muội. 

Ghi chú-. Với loại chả giò gói nhân tươi (nhân 
là nguyên liệu sông không phải nguyên liệu chín 
như cách một) và chiên xù nên chiên hai lần như 
cách trên để nhân được chín kỹ và bột xù chín 
vàng đều mà không bị rụng gai). 
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Quỳnh Hương 


Chả giò tôm (1) 


VẬT LIỆU 

- 400g tôm thẻ 

- lOOg cá thác lác 

- 50g mỡ gáy 

- 1 muỗng cà phê hành tím 

- 1 muỗng cà phê tỏi băm 

- Muối, đường, tiêu 

- Bánh tráng gói chả giò, dầu ăn 

CHUẨN BỊ 

- Tôm dùng trong món ăn này có thể dùng 
tôm thẻ, tôm sú, tôm đất, tôm sắt đều được cả, 
sau khi rửa sạch để ráo, chuẩn bị 1 tô nước dã 
hòa với một ít muối. Tôm được bóc bỏ đầu và vỏ, 
bấm ngang mình tôm rút bỏ sợi chỉ trên lưng tôm, 
thả vào ngâm trong nước muối. Ngâm độ 5 đến 10 
phút đem xả sạch với vài lần nước lạnh dê tôm 
thật ráo. 

- Cá thác lác cho vào chén, dùng muỗng vừa 
tán, vừa đánh cho cá thật dẻo, trong khi tán nêm 
vào cá một ít muôi. 
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Chả giò và các mồn cuốn 


- Mỡ gáy đem cắt sợi, trộn mỡ với 1 muỗng cà 
phê đường, phơi ngoài nắng độ 1 giờ cho mỡ ngấm 
đường và trong. 

CÁCH LÀM 

- Cho tôm vào cối, quết cho tôm thật dẻo, cho 
tiếp cá thác lác vào quết chung; nêm vào hỗn hợp 
này 1/2 muỗng cà phê muôi + hành tím + tỏi + tiêu 
+ 1/2 muỗng cà phê đường, dùng chày vừa tán, vừa 
giã cho các thứ lẫn đều vào nhau; sau cùng cho mỡ 
gáy vào, trộn đều. 

- Trải bánh tráng (dã thoa nước hoặc hỗn hợp 
làm giòn) ra đĩa, múẹ nhân vào, sửa cho nhân tròn 
và dài cỡ ngón tay, cuốn lại thành một cuốn tròn. 

- Đặt 1 chảo nhiều dầu lên bếp, dầu sôi sẽ hạ 
bớt lửa, thả từng cuốn chả giò vào chiên, trở 
thường xuyên dể cuốn chả giò chín vàng đều, vớt ra 
rổ lưới hoặc giấy thấm cho chả ráo dầu. 

- Xếp chả giò ra đĩa, trình bày chả giò theo ý 
thích, trang trí thêm với ngò hoặc cà chua tỉa hoa, 
dọn dùng nóng với nước mắm chua ngọt, nước mắm 
me hoặc tương ớt. 
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Quỳnh Hương 


Chả giò tôm (2) 

VẬT LIỆU 

- lOOg cá thác lác 

- 150g thịt ba rọi 

- 300g tôm sú lớn 

- 1 muỗng cà phê tỏi băm 

- 1 muỗng cà phê hành băm 

- 1 muỗng xúp nước mắm 

- Bánh tráng gói chả giò f dầu ăn 

CHUẨN BỊ 

- Cho cá thác lác vào chén, tán cá thật dẻo 
với 1 muỗng xúp nước nắm + tiêu xay. 

- Thịt ba rọi cắt miếng nhỏ xong bằm hoặc 
xay nát. 

- Tôm sú rửa sạch để ráo, bóc bỏ đầu và vỏ, 
chừa lại phần đuôi, rút bỏ đường chỉ đen trên 
lưng, dùng dao khứa ngang dưới bụng tôm 
khoảng 3 đường để kéo thẳng tôm dễ hơn, ngâm 
tôm vào nước độ 10 phút sau đó xả với nước 
lạnh, để ráo, dùng khăn sạch thấm từng con tôm 
cho khô. 
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Chỏ giò và các món cuốn 


CÁCH LÀM 

t . ' th jí ba r ọi + cá thác lác + hành + tỏi. 

trộn thật đều để làm nhân. ’ 

trải ramĩ hỗn h ? p làm s iòn xong 

ị” ị« âá ^ỉ/fu. cạnh b ! n phai Clia bánh tráng 
con ^Ôn^đã^rlà^tL^!’ dànmổn £ nhân ra, lấy 1 

ben phải nhL hL^r /5? _? hâ . n íphần đuôi tôm ở 
ra khỏf i mií a iíí^ n ?. đa được 8?p. cho tôm lòi 

bên tíi để ! gấp pb ^ ba " h tráng 

nhân vi t2 y ,.íf" và đó cuốn tron 

^nlVì ui”, ạ \ dùng hỗn h ?p làm giòn để tết 

dính mép bánh tráng. * 6 Kẽt 

tăm.thĩtL Ch l°..í Ì l U _.. dầU . Iên bgp ’ khi díu sôi 

. ên ch0 ch ’ n vàng íà dược. 

V* „L ,,J' tÔm f ược bà y ra dĩa, dọn dùng năng 

nl tĩ?: ™ ^ thê m v« 

r 0 i chua ngọt hay dt hoặc tưưng xí 
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Quỳnh Hương 


Chả giò tàu hủ ky (1) 

VẬT LIỆU 

- 150g thịt ba rọi 

- lOOg cá thác lác 

- 500g tôm sú 

- 200g củ năng 

- 1 trứng vịt lạt 

- 1 muỗng xúp bột mì 

- 1 muỗng cà phê dầu mè 

- 1 muỗng cà phê tỏi băm 

- 1 muỗng cà phê hành băm 

- Hỗn hợp thoa lá tàu hủ ky: 1 muỗng cà phê 
nước tương + 1/2 muỗng cà phê bột năng + 1/2 
chén nước dừa. 

- 2 lá tàu hủ ky, dầu ăn, muôi, đường, tiêu, bột 
ngọt dủ dùng. 

CHUẨN BỊ 

- Thịt ba rọi cắt miếng nhỏ, bằm hoặc xay 

nát. 

- Cá thác lác cho vào chén tán đến khi cá dẻo. 

- Tôm rửa sạch. Bóc bỏ đầu và vỏ, ngâm tôm 
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Chả giò và các món cuốn 


vào nước muối độ 10 phút sau đó xả lại nước sạch 

để ráo, dung khăn sạch thấm cho tôm thật khô 

Cho tôm lên thớt dùng dao to bản đập nát từng con 
tôm sau bằm nhuyễn lại là được. 

- Củ năng gọt sạch, xắt chỉ. 

- Hoà hỗn hợp thoa lá tàu hủ ky dể săn. 

- Lây lá tàu hủ ky, phun qua một lần nựớc, để 
dịu sau đó đem cắt thành tùng miếng vuông có 
cạnh 15cm. 


CÁCH LÀM 

- Trộn: thịt đã xay + cá thác lác + tôm + hành 
+ tỏi + tiêu + hơn 1/2 muỗng cà phẽ muỗi + 1/2 
muỗng cà phê dưỊng + một ít b ọt "89* + <” 

Tát chỉ + dầu mè. Trộn tất cả thật đều Kế đó đánh 
tan một trứng vịt, rây bột mì vào trứng quậy cho 
bọt va trứng hòa đều với nhau, cho hỗn hợp này 
vào trộn chung với phần trên đe lam nhan. 

- Lấy lá tàu hủ ky, thoa hỗn hợp đã pha lên 
một mạt của hủ ky đợi cho mặt này hơ j khô ’™_ 
tàu hu ky ra mâm, mặt vừa thoa á P sá * 
múc nhân vào và cuốn gói như cách gói chả giò, 
dùng bột mi pha sệt với nước lạnh để kết dính mép 

cuốn chả giò. ị 

- Đặt chảo nhiều dầu lên bếp, khi dâu vưa 
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Quỳnh Hương 


nóng thả từng cuô'n chả giò vào chiên. Đối với loại 
chă giò này nên chiên thật nhỏ lửa vì lá tàu hủ ky 
chín nhanh hơn bánh tráng nên khi thả chả giò 
vào sẽ phải hạ lửa ngay, chỉ giữ cho dầu đủ độ 
nóng vừa phải để chả giò chín đều từ trong ra 
ngoài. 

- Xếp chả giò tàu hủ ky ra đĩa, trang trí thêm 
với rau ngò hoặc xà lách xoong; dọn dùng nóng và 
chấm thêm chút nước tương + giấm dỏ + ớt xay. 





Chả giò và các món cuốn 


Chả giò tàu hủ ky (2) 

VẬT LIỆU 

- lOOg giò sống 

- 150g thịt ba rọi 

- 5 tai nấm hương 

- lOOg măng luộc 

- 50g pâté gan 

- 1 muỗng cà phê tỏi băm 

- 1 muỗng xúp dầu hào 

- 1 muỗng cà phê dầu mè 

- 1 muỗng xúp nước tương 

- 1 muỗng xúp bột năng 

- 1 trứng gà, tiêu xay 

- 1 muỗng xúp bột mì 

- 2 lá tàu hủ ky 

- Hỗn hợp thoa mặt tàu hủ ky như cách 1 
CHUẨN BỊ 

- Thịt ba rọi cắt miếng nhỏ xong bằm hoặc 
xay nát. 

- Ngâm nấm hương cho nở lớn, rửa lại thật 
sạch, cắt bỏ chân sau đó cắt chỉ. 

- Măng bào mỏng, luộc lại măng một lần, rửa 
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Quỳnh Hương 


thật kỹ, sau đó đem cắt chỉ và vắt măng thật ráo. 

- Lá tàu hủ ky phun nước, dể dịu; sau đó cắt 
thành từng miếng hình chữ nhật có chiều dài 15cm 
và ngang 4cm. 

- Đập trứng gà ra chén đánh tan, cho 1 muỗng 
xúp bột mì vào từ từ quậy cho bột và trứng thành 
một hỗn hợp sệt mịn. 

CÁCH LÀM 

- Trộn: thịt xay + giò sông + pâté gan + măng 
+ nấm hương + dầu hào + dầu mè + nước tương + 
bột năng + tiêu xay + 1 muỗng cà phê tỏi bằm. 
Trộn tất cả thật đều để làm nhân. 

- Lấy từng miếng tàu hu ky, thoa hỗn hợp đã 
pha vào một mặt để cho mặt này ráo; trải lá hủ ky 
lên mâm, cho mặt đâ thoa áp vào mâm sau đó múc 
nhân vào, cuổn tròn lại. 

- Đặt chảo nhiều dầu lên bêp, khi dầu vừa 
nóng, lây từng cuốn chả giò đem nhúng 2 đầu chả 
vào chén trứng bột mì sau đó lại nhúng 2 đầu này 
vào bột mì khô, thả chả giò vào chiên chín vàng 
(xem lại cách chỉnh độ nóng của dầu ở cách 1). 

- Chả giò tàu hủ ky làm theo cách 2 được dọn 
dùng nóng và chấm thêm với nước chấm của cách 1 
hoặc chấm với nước tương pha chua ngọt. 
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Chả giò và các mồn cuốn 


Chả giò cà ri 

VẬT LIỆU 

- 200g thịt nạc dăm 

- lOOg củ nàng 

- 50g đậu xanh cà 

- 1 củ hành tây nhỏ 

- 1 muỗng cà phê bột cà ri 

- 1/2 muỗng cà phê ớt xay 

- Tiêu, đường, muối vừa nêm 

- 1 muỗng cà phê bột năng 

- Bánh tráng pía đủ dùng, dầu ăn 

- 1 lòng trổng trứng gà 
CHUẨN BỊ 

- Thịt nạc dăm cắt miếng nhỏ sau đó bằm 
hoặc xay cho thịt vừa nát. 

- Củ năng gọt sạch vỏ, bào mỏng xong cắt chỉ. 

- Đậu xanh cà ngâm nưđc cho nở lớn, đãi sạch 
vỏ sau dó hấp chín. 

- Hành tây bóc sạch vỏ, xọng cát hạt lựu. 
CÁCH LÀM 

Đặt chảo lên bêp, cho vào chảo 3 muỗng xúp 
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Quỳnh Hương 


dầu ăn, dầu vừa nóng trút thịt nạc dăm vào xàc 
cho thịt chín; cho củ năng vào xào chung, nên; 
muối, đường, đảo vài lần cho thịt thấm. Kế dó chc 
bột cà ri vào, đảo tiếp cho cà ri hòa đều vào thịt: 
trút đậu xanh + hành tây cắt hạt lựu + tiêu + ớt 
xay (tùy khẩu vị để gia vị giảm lượng ớt) + bột 
năng (khi cho bột năng nên dùng rây để rải đều 
cho bột không bị vón cục). Trộn vài lần nữa chc 
nhân kết vào nhau là được. 

- Trải bánh tráng pía ra mâm, múc nhân vào 
bánh tráng và gói lại theo cách gói chả giò, dùng 
lòng trắng trứng gà phết vào mép cuốn chả giò để 
dán chặt cho c,hả giò không bị bung ra. 

- Đặt chảo nhiều dầu lên bêp, khi dầu vừa sôi 
tăm, thả từng cuôn chả giò vào, nên chiên mỗi mẻ 
như vậy khoảng 5 cái; trong thời gian chiên dùng 
đũa đảo cho cuồn chả lăn tròn và chín được. 

- Xêp chầ giò ra đĩa, cũng như các loại chả giò 
khác, món chả giò này cũng được dùng chung với 
các loại xà lách hoặc rau thơm chấm thêm với 
tương ớt hoặc nước mắm me. 
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Châ giò và các môn cuốn 


Chả giò củ sen 


VẬT UỆU 

- 500g cii sen già 

- 1 bìa đậu hũ trắng 

- 50g đậu xanh cà 

- lOOg thịt nạc dăm 

- 1 muỗng cà phê hành tím bằm nhuyễn 

- Một ít bột năng, muôi, đường, tiêu xay 
CHUẨN BỊ 

- Chọn mua củ' sen già, nên lấy những đoạn 
dài của củ sen để có những miếng sen dai cẩn 
dùng. Củ sen sau khi đã gọt sạch vỏ, dùng dao bào, 
bào xéo trên một góc của củ sen, ban đầu chỉ được 
những miếng nhỏ sau đó sẽ có những miếng dài và 
lớn hơn. Chọn lây những miếng có bề bản rộng 
5cm và chiều dài dộ 12 đên 15cm. Hòa một lượng 
nước muôi mặn (1/2 lít nước + 1 muỗng xúp muôi) 
ngâm những miêng củ sen đã chọn vào nước muối 
độ 30 phút sau đó vớt ra xả lại nước lạnh để ráo. 

- Đậu hũ rửa lại với nước nóng cho sạch để 
ráo, cho đậu vào một miếng vải lưới (vải mùng) 
túm 4 góc vải lại vặn xoắn, đậu sẽ nát ra thành 
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Quýnh Hương 


từng tia nhỏ. 

- Đậu xanh cà ngâm cho nở lớn, đãi sạch vỏ 
để ráo; sau đó cho đậu vào cối hoặc máy xay xay 
nhuyễn. 

- Thịt nạc dăm cắt miếng nhỏ, xay nát. 

CÁCH LÀM 

- Trộn: dậu hũ đã bóp nát + dậu xanh xay 
nhuyễn + thịt nạc xay nát + hành tím + V 2 muỗng 
cà phê tiêu xay + muôi + đường. Trộn tất cả thật 
đều dệ’ làm nhân. 

- Lấy từng miếng củ sen đặt vào khăn sạch 
thấm cho miếng sen thật ráo, lấy bột năng thoa 
lên một mặt củ miếng sen. Kê đó múc nhân cho 
vào một đầu miếng sen, nắn cho nhân tròn và dài 
cỡ ngón tay út, cuốn từ từ miếng sen lại theo chiều 
xéo. 

- Đặt chảo nhiều dầu lên bếp, khi dầu vừa sôi 
tăm thả từng cuốn chả giò vào. 

Lưu ỷ\ Khi thả cuốn chả giò vào nên cho mép 
của cuốn chả áp vào mặt chảo, dùng đũa dè một lúc 
cho cuốn chả giò không bị bung mép, sau đó sẽ trở 
cho chín vàng là được. 

- Xếp chả giò củ sen ra đĩa, trình bày thêm 
với các loại rau củ ngâm giấm đường hay các loại 
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Chả giò và các món cuốn 


xà lách, dùng nóng và chấm thêm vái nước chấm 
xí muội hoặc tương ớt. 



Quỳnh Hương 


Chả giò khoai tây 

VẬT LIỆU 

- 200g khoai tây 

- lOOg thịt jambon 

- 150g thịt bò mềm 

- 2 trứng gà 

- 50g phô ma 

2 muong xúp rau thì ỉà cắt nhuyễn 

- 1 muỗng cà phê tỏi bám 

- Một ít muối, một ít đường 

" Bánh tráng gói chả giò, dầu ăn 
CHUẨN BỊ 

■ Khoai tây rửa sạch, luộc khoai độ 20 phút, là 
khoai chín vớt ra để nguội bóc sạch vỏ, cắt nhỏ 
khoai xong tán lại cho khoai nhuyễn min, 

- Jambon cắt sợi xong cắt nhỏ lại. 

- Thít bò căt mỏng saụ đó băm hoặc xay nát. 

- Phô mai cà nhuyễn, 

CÁCH LÀM 

" khoai tâ y + j ar nbon + thịt bò + 2 trứng 

gà + phô ma + rau thì là + tỏi băm + một ít muối + 
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Chả gìò và các món cuốn 


một ít đường. Trộn tất cả thật đều để làm nhân. 

- Bánh tráng: thoa hỗn hợp làm giòn lên một 
mặt bánh, trải bề có hỗn hợp giòn áp vào mặt đĩa 
hoặc mâm, múc nhân cho vào bánh tráng, cuồn 
tròn lại thành chả giò. 

- Đặt chảo có nhiều dầu lên bếp, khi dầu vừa 
sôi tăm, thả từng cuốn chả giò vào chiên cho đến 
khi vàng giòn. 

- Lấy đĩa lớn, xếp xà lách xoong hoặc xà lách 
giòn quanh đĩa, bày chả giò vào đĩa, dọn dùng nóng 
và chấm thêm với xốt mayonnaise. 







Quỳnh Hương 


Chả giò bắc thảo 


VẬT LIỆU 

- 200g thịt nạc dâm 

- 500g tôm tươi 

- 4 hột vịt bắc thảo 

- 1 cặp lạp xưởng 

- 2 trứng vịt 

- lOOg bột chiên giòn 

- 1 muỗng, cà phê tỏi bãm 

- Muối, đường, tiêu, ngũ vị hương 

- Bánh tráng gói chả giò, dầu ăn 

CHUẨN BỊ 

- Thịt nạc dăm cắt miếng nhỏ, bằm hoặc xay 

nát. 

- Tòm tươi, chọn mua tôm dất hoặc tôm sú, 
bóc bỏ hết đầu và vỏ ngâm tôm vào nước có pha 
muối độ 10 phút. Sau đó xả lại nước lạnh, để ráo 
hoặc cho tôm vào một khăn sạch thấm khô, cho 
tôm vào côi quết dẻo. 

- Hột vịt bắc thảo bóc sạch vo, cắt mỗi trứng 
làm 6 miếng theo chiều dọc. 



Chỏ giò vồ các món cuốn 


- Lạp xưởng hấp chín, cắt thành từng miếng 
xéo mông độ 2 ly. 

- Đập trứng ra tô-, đánh tan để sẵn. 

CÁCH LÀM 

- Trộn: tôm + thịt nạc + tỏi băm + tiêu xay + 
V 2 muỗng cà phê đường + Vỉ muỗng cà phê muôi + 
một ít ngũ vị hương (khoảng 1/6 muỗng cà phê). 
Trộn tất cả thật đều để làm nhân. 

- Bánh tráng thoa hỗn hợp làm giòn, trải 
bánh tráng lên mâm hoặc đĩa, múc nhân vào, sửa 
lại cho gọn, xếp lên nhân 1 miếng trứng bắc thảo, 
2 miếng lạp xưảng, cuốn tròn và thon gọn như 
những loại chả giò khác. 

- Đặt chảo nhiều đầu lên bếp, lấy từng cuổh 
chả giò nhúng vào tô trứng sao cho trứng bám đều; 
sau đó lăn cuốn chả giò vào đĩa bột giòn cho bột 
bám kín cuốn chả giò, thả vào chảo dầu vừa sôi 
tăm, chiên cho chả giò chín vàng đều. 

- Xếp chả giò ra đĩa theo ý thích, trang trí 
thêm với ngò xanh hoặc cà chua cắt khoanh cho 
đẹp mắt. Chả giò bắc thăo được dọn dùng nóng với 
nước tương ngon có pha giấm đỏ và thả ớt xắt 
khoanh hoặc chấm xốt mayonnaise đều được. 
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Quỳnh Hương 


Chả giò pía (chay) 

VẬT LIỆU 
Làm bánh tráng pía 

- 500g bột mì số 11 

- 1 muỗng cà phê muối 

- Nước lạnh đủ dùng 

Làm nhân 

- 1 củ khoai môn cao 

- lOOg đậu xanh cà 

- 200g bắp nếp bào 

- lOg nấm mèo 

- 2 muỗng xúp kiệu băm nhuyễn 

- Muối, tiêu, đường vừa nêm 

- Dầu ăn 

CHUẨN BỊ 

Làm bánh pía ' cách 1 

- Bột mì cho vào rây, rây ra mâm, đào bột 
thành vũng, đổ nước và muối vào vũng, dùng tay 
trộn cho bột và nước quyện vào nhau thành một 
khối bột. Khối bột này có dạng nhảo (có nghĩa là 
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Chả giò và các món cuốn 


khi đã nhồi xong để khối bột ra mặt phăng bột 
không đứng mà đố’ trên mặt phẳng). Nhồi khối bột 
lại nhiều lần nữa xong dập bột xuống mâm cho bột 
được mịn, dùng khăn ẩm đậy bột lại ủ độ 30 phút. 

Đặt chảo gang hoặc chảo không dính lên 
bep, đô vào chảo 1 muỗng xúp dầu, tráng cho dầu 
ướt đều chảo xong đổ hết dầu ra, mặt chảo lúc này 
chỉ bóng ánh dầu. Lửa trong bếp cũng được hạ thật 
nhỏ. 

Bôc một phần bột vào bàn tay, bóp bột 
nhiều lần trong bàn tay như dang vắt xoi, sau đó 
bóp chặt năm tay lại cho cục bột phình tròn ra ở 
phía ngon cái và ngón trỏ, ịn nhanh bột vào măt 
chảo vừa ịn vừa chà cho bột lan thành một lớp bọt 
mỏng và tròn, lấy tay bột ra ngay. Đợi cho miếng 
bánh trỏr từ màu trong sang màu đục, rìa bánh tróc 
len là đã được, gỡ bánh ra khỏi chảo, dùng giấy 
thâm hoặc một miếng vải sạch nhúng dầu và thoa 
đeu vao mặt chảo đê làm cái bánh khác; và tiếp 
tục cho đến khi hết chỗ bột đã nhồi. 

- Miếng bánh khi làm xong có đường kính từ 
12 đên 15cm. muôn làm loại bánh này phải thật 
kiên nhẫn, vì đôi khi độ lửa không chuẩn, lửa lớn 
qua luc m bột vào sẽ bị chín ngay khiên ta không 
di tay bột đi tròn được hoặc chao nguội quá bột 
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Quỳnh Hương 


cũng bị dính dày trên mặt chảo, những cái bánh 
mới làm bao giờ cũng bị hư, khi quen tay và lửa đã 
đều, công việc sẽ thuận lợi hơn. 

* Khối bột sau khi ủ, đem nhồi lại vài lần, cho 
bột vào tu lạnh đế’ khoảng 1 giờ, khi đem ra sẽ rất 
dễ làm, trong thời gian tráng bánh phần bột chưa 
làm đến cũng nên để vào tủ lạnh. 

- Dùng bánh tráng pía để gói chả giò, khi 
chiên xong để được rất lâu mà bánh vẫn giòn. 
Bánh tráng pía còn được gọi là da xô'p hay da 
pastry. 

Làm bánh pía ' cách 2 

- Hòa lOOg bột mì + 150g nước lạnh + một ít 
muôi, khuây cho bột tan và mịn. 

- Dùng một cây cọ có bề bản rộng 12cm, ngâm 
cọ trong nước một lúc cho đến khi dùng sẽ vẫy ráo 
nước và lau khô. 

- Dùng chảo gang hoặc chảo không dính tráng 
dầu và chỉnh lửa như cách trên; liệu chừng chảo đã 
nóng lấy cọ nhúng vào bột xong quét nhanh bột 
vào mặt chảo, đợi bánh tróc gỡ bánh ra là xong. 
Bánh khi lấy ra sẽ phơi trên mặt rổ cho nguội sau 
đó xếp bánh lên một lớp lá chuô'i hoặc tờ nyìon để 
khi gỡ bánh không bị dính vào nhau. 


92 




Chỏ giò Vữ các món cuốn 


- Bánh pía khi làm xong nếu chưa gói chả giò 
có thế cho vào hộc rau của tủ lạnh và cũng chỉ dê 
được trong vòng 3 ngày. 

Làm nhân: 

- Đậu xanh ngâm nước cho nở lớn xong đem 
đãi sạch vỏ, để ráo, cho đậu vào côi hoặc may xay 
xay nhuyễn. 

- Khoai môn cao đem bào mỏng, cắt chi xong 
cắt ngắn lại. 

- Nấm mèo ngâm vào nước cho nở lớn, rửa 
sạch, để ráo, cắt chỉ xong cắt nhỏ lại. 

CÁCH LÀM 

- Trộn: đậu xanh + khoai môn + nấm mèo + 
kiệu bầm + muối + tiêu + dường. Trộn tất cả thật 
dều để làm nhân. 

- Bánh pía trải ra mâm, múc nhân vào, sửa 
nhân cho gọn xong cuộn tròn thành cuôn cha giò. 

- Chả giò gói bằng bánh tráng pía cũng được 
chiên trong chảo nhiều dầu như các loại cha gio 
khác. Khi chiên vừa xong đem dọn chả giò dùng 
kèm với các loại rau xà lách, rau thơm chấm thêm 
với tương xí muội hoặc tương cà chua pha tương ớt. 
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Chả giò da xốp (chay-2) 

VẬT LIỆU 

- lOOg nấm rơm 

- lOOg mãng luộc 

- 50g đậu xanh cà 

- 1 củ cà rốt 

- 1 cây boa rô 

- 3 tai nấm mèo trắng 

- Đường, muối, nước tương, tiêu xay 

- Da xô'p đủ đế’ gói 

CHUẨN BỊ 

- Nấm rơm cắt bỏ gốc, ngâm nấm vào nước có 
pha muôi độ 10 phút sau đó xả lại vài lần nước, để 
ráo đem cắt sợi. 

- Măng luộc và cà rốt đem cắt sợi xong cắt 
ngắn lại. 

- Ngâm nâ'm mèo vào nước cho nở lớn, cắt bỏ 
chân, rửa lại thật sạch, cắt chỉ xong cắt ngắn như 
nấm rơm. 

- Đậu xanh mua loại đã chả vỏ, ngâm dậu 
trong nước cho nở lớn, dem hâp chín. 
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Chả giò và các món cuốn 


- Lấy cọng trắng của boa rô đem bằm nhỏ. 
CÁCH LÀM 

- Đặt chảo lên bếp, cho vào chảo 3 muỗng xúp 
dầu. Kế đó cho 1 muỗng xúp boa rô vào xào cho có 
mùi thơm, cho tiếp mãng + cà rốt, xào cho hai thứ 
này chín, tiếp tục cho nấm rơm + nấm mèo + đậu 
xanh; nêm vào muỗng xúp nước tương + một ít 
muối + Vi muỗng cà phê đường + V 2 muỗng cà phê 
tiêu, đảo một lúc cho tất cả thâm gia vị, cho 1 
muỗng xúp boa rô vào, trộn đều xong bắc chảo ra 
khỏi bếp. 

- Lây da xốp (còn gọi là da pastry hay bánh 
tráng pía) múc nhân vào, gâp mép và cuôn tròn 
thành cuôn chả giò xong đem chiên chín vàng. 

- Dọn chả giò khi còn nóng giòn, chấm thêm 
với tương ớt hay tương xí muội. 




Quỳnh Hương 


Chả giò khoai môn (chay 1) 

VẬT LIỆU 

- 200g tàu hủ ky non 

- lOOg nấm rơm 

- lOOg khoai môn cao 

- lOOg đậu trắng 

- Muối, đường, tiêu vừa nêm 

- 2 muỗng xúp boa rô bằm nhuyễn 

- Bánh tráng gói chả giò 

- Dầu ăn 

CHUẨN BỊ 

- Tàu hủ ky non đem cắt nhỏ. 

- Nấm rơm sau khi cạo sạch và cắt bỏ chân, 
ngâm nấm vào nước muôi độ 10 phút; vớt ra xả lại 
nước lạnh, sau đó cắt chỉ. 

- Khoai môn cao được bào mỏng, cất chỉ xong 
cắt ngắn lại. 

- Đậu trắng đã nấu chín có bán sẵn ở các 
hàng rau củ, đem rửa qua và để ráo nước. 

CÁCH LÀM 

- Trộn: tàu hu ky + nấm rơm + khoai môn cao 
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Chỏ giò và các món CUỖỈ1 


+ đậu trắng + boa rô bằm + muối + đường + tiêu 
xay. Trộn tất cả thật đều đế làm nhân. 

- Bánh tráng: thoa hỗn hợp làm giòn, trải 
bánh tráng ra mâm, múc nhân vào, sửa nhân cho 
gọn lại, cuộn tròn thành cuốn chả giò, sau đó đem 
chiên chín vàng. 

- Dọn chả giò ra mâm khi còn nóng giòn, 
đùng kèm với các loại xà lách, rau thơm, chấm 
thêm với nước chấm chanh muôi. 
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Chả giò khoai môn (chay 2) 

VẬT LIỆU - 

- lOOg đậu xanh cà 

- 2 bìa đậu hù 

- 1 củ môn cao 

- lOg nấm mèo 

- lOg củ kiệu tươi 

- Muối, tiêu, đường 

- Bánh tráng cuôn 

CHUẨN BỊ 

* t 

- Đậu xanh đem ngâm nước cho đậu nở ỉớn 
sau đó đãi sạch vỏ, vút lại vài lần, đế ráo nước 
xong cho vào côi quết đến khi đậu nát nhừ. 

- Khoai môn bào miếng mỏng, cắt chi xong 
cắt ngắn ỉại. 

- Đậu hũ trắng bóp nát. 

- Ngâm nấm mèo vào nước cho nở lớn, cắt bỏ 
chân, sau đó cắt chỉ rồi cắt nhỏ lại. 

- Kiệu tươi sau khi làm sạch sẽ bàm nhuyễn. 

CÁCH LÀM 

- Trộn: đậu xanh + đậu hũ + khoai môn + nấm 
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ị rỉ!! n +>.^ hê *, đL f ờng + 1/2 muỗn ể cà phê tiêu xay, 
ọn thật đêu đế làm nhân, * 

bánh r ^ 1 ! 11 !!!! 1 .^ 03 hỗn hợp làm giòn ' trâi 

cuôn rhá^ m i ™ ÚC L ”ỉ lân , Vào XOng cuôn trò ” thanh 
ôn chả giò đem chiên chín vàng. 

.ù, ' , D i > : n „ Chá _ 1 gi ?, d , ùng chung v « bún hoặc cuốn 

vrti / u _ và cổc loại rau thơm, chấm 

V 1 nước tương pha chua ngọt. 
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Chả giò hoành thánh (chay 1) 

VẬT LIỆU 

- 200g tàu hủ ky non 

- 5 tai nấm hương 

- lOOg bắp bào 

- 1 cây boa rô 

- 1 lọn bún tàu 

- 250g lá hoành thánh 

- Muối, tiêu, dường, rượu thơm, nước tương 

CHUẨN BỊ , 

- Tàu hủ ky non đem cắt sợi. 

- Nấm hương ngâm vào nước cho nơ lớn, rứa 
lại thật sạch, cắt bỏ chân nấm xong cát hạt lựu. 

- Cọng boa rô đem bằm nhỏ. 

- Ngâm bún tàu vào nước, vớt để ráo xong cắt 
khúc ngắn. 

CÁCH LÀM 

- Đặt chảo lên bếp; khi chảo nóng, cho vàc 
chảo 3 muỗng xúp dầu, cho tiếp 1 muỗng xúp bos 
rô bằm nhỏ, xào cho có mùi thơm sẽ cho tiếp nấrr 
hương vào. Đảo một lúc cho nấm thấm dầu, trũi 
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tàu hủ ky + bắp + bún tàu vào xào chung; nêm 2 
muỗng xúp nước tương + một ít muối + một ít 
đường. Trộn cho các thứ chín thấm gia vị; liệu 
chừng bắp đã chín và thức ăn như kết vào nhau sẽ 
cho thêm 1 muỗng xúp boa rô + '/2 muỗng cà phê 
tiêu + 1 muỗng xúp rượu thơm, trộn nhanh tay và 
bắc chảo ra khỏi bếp. 

- Lấy từng lá hoành thánh, múc nhân vào 
xong cuộn tròn thành cuộn chả giò đem chiên chín 
vàng. Tùy ý thích có thể gói nhân theo dạng tam 
giác, cánh bướm hay hình cái nón đều được. 

- Dọn chả giò khi còn nóng giòn, chấm thêm 
với nước tương ngon có thả ớt xắt khoanh. 
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Chả giò hoành thánh (chay 2) 

VẬT LIỆU 

- lOOg khoai môn cao 

- 50g nấm rơm 

- 50g đậu xanh cà 

- 3 tai nấm mèo ỉớn 

- 1 muỗng xúp kiệu bằm 

- Đường, muôi, tiêu vừa nêm 

- Lá hoành thánh đủ dùng 

- Dầu ăn 

CHUẨN BỊ 

- Ngâm đậu xanh vào nước cho nớ lớn, đãi rửa 
sạch đem hấp chín. 

- Khoai môn cao, sau khi gọt sạch vỏ, cắt 
khoanh mỏng độ 0,5cm đem hấp chín. 

- Nấm rơm được cạo sạch và cắt bỏ chân, 
ngâm nấm vào nước muối độ 10 phút xả lại với 
nước sạch, đế ráo xong cắt chỉ. 

- Ngâm nấm mèo vào nước cho nở lớn, rửa 
sạch xong để ráo, cắt sợi. 
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CÁCH LÀM 

- Đem giã nát đậu xanh và khoai môn, kế đó 
trộn hai thứ với: kiệu bằm + muôi + đường + tiêu + 
nấm rơm + nấm mèo. 

- Lấy từng lá hoành thánh, múc nhân vào, 
sữa nhân lại cho nhỏ gọn, cuộn tròn lại thành cuô'n 
chả giò. 

- Chả giò hoành thánh cũng được chiên trong 
nhiều dầu như các loại chả giò khác, tuy nhiên để 
chiên cho chả giò này chín đều từ trong ra ngoài, 
giòn, vàng, ngon, thì lửa trong bếp khi chiên phải 
được chỉnh nhò ngọn. 

- Chả giò hoành thánh được dọn dùng chung 
với các loại xà lách, rau thơm hoặc các loại củ quả 
ngâm giấm đường chấm thêm với nước châm được 
pha bởi nước tương ngon + giấm đỏ + tiêu xay và ớt 
xay. 
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Chả giò khoai tây (chay) 

VẬT LIỆU 

- 2 củ khoai tây 

- lOOg đậu xanh cà 

- lOg nấm mèo 

- 50g đậu phộng sõng 

- 1 muỗng xúp kiệu sóng hoặc boa rô bằm 
nhuyèn 

- Muôi, tiêu, đường vừa ném 

- B<mh trang cuôn chá giò, dầu ãn 

CUI'ẤN BỊ 

- Đậu xanh ngâm vào nước cho nở lớn, đãi đậu 
thật sạch để ráo nước. 

- Đậu phóng cũng được ngâm vào nước, khi 
đậu đã nở lớn dem bóc sạch vỏ đế’ ráo. 

- Khoai tây rửa sạch, luộc cho khoai chín 
mềm, sau đó bóc sạch vỏ. 

- Ngâm nấm mèo vào nước cho nỡ lớn, rửa 
sạch, để ráo rồi cắt chỉ. 

CÁCH LÀM 

- Giã nhừ đậu xanh và đậu phộng, nếu có máy 
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xay, cho hai thứ này vào xay cho đậu được nhuyễn 
hơn. 

- Khoai tây cũng được xay nhuyễn. 

- Trộn: đậu xanh + đậu phông + khoai tây + 
kiệu bằm + muối + tiêu + đường. Trộn tât cả thật 
đều để làm nhân. 

- Bánh tráng: thoa hỗn hợp làm giòn ỉên một 
mặt của bánh, trải bánh ra mâm, múc nhân vào 
xong sửa lại nhân cho thật gọn, cuốn tròn thành 
cuốn chả giò, dem chiôn chín vàng. 

- Chả giò được dọn khi còn nóng giòn, dùng 
kèm với các loại xà lách rau thơm, chấm thôm với 
nước iươirỉ Ị.iha chua ngot, hoặc tương cà chua hòa 

YÓ*i 1 Líu n g I.'íi, 




Quỳnh Hương 


Chả giò tàu hủ ky (chay-1) 

VẬT LIỆU 

- 2 bìa đậu hũ sống 

- 1 củ khoai môn cao 

- 1/2 trái su su 

- 1 củ cà rô't 

- 1 cây boa rô 

- 2 lá tàu hủ ky lớn 

- Một ít bột giòn 

- Muối, tiêu ptay, đường, nước tương 
CHUẨN BỊ 

- Mỗi bìa đậu hũ cắt làm đôi theo chiều dọc, 
đem chiên vàng xong cắt sợi. 

- Khoai môn cao bào miếng mỏng xong căt 
chỉ, đem chiên qua cho sợi khoai chín là được. 

- Su su cắt sợi xong cắt ngắn lại. 

- Cà rốt cũng cắt giống su su. 

- Boa rô làm sạch, cắt mỏng xong bằm nhỏ và 
chỉ lấy phần trắng không lấy lá. 

- Lá tàu hu ky dem nhúng vào nước và lấy ra 
ngay, để một lúc cho tàu hủ ky dịu sẽ đem cãt 
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miêng để gói chả giò. 

- Cho bột giòn vào tô, hòa bột với nước cho 
bột hơi sệt là được, nêm vào bột một ít muối + tiêu 
xay. 

CÁCH LÀM 

- Đặt chảo ỉên bếp, chảo nóng cho vào 3 
muông xúp dâu; kê đó cho V 2 chỗ boa rô bằm vào 
xào cho có mùi thơm, cho cà rốt vào xào đến khi cà 
rôt chín, tiêp đó cho su su + đậu hũ; nêm vào */á 
muỗng cà phê muối + 2 muỗng xúp nước tương + ¥2 
muông cà phê đường + một ít tiêu. Liệu chừng các 
thứ này đã chín thấm gia vị sẽ cho tiếp khoai môn 
và chỗ boa rô còn lại vào trộn đều rắc thêm một ít 
tiêu, sau đó bắc chảo ra. 

- Trải lá tàu hủ ky ra mâm, múc nhân vào, 
sửa nhân cho gọn xong cuốn lại, dùng bột mì hay 
bột giòn đã làm sệt dế’ kết dính mép chả giò. 

- Đặt chảo nhiều dầu lên bếp, khi dầu vừa sôi, 
gắp từng cuôn chả giò nhúng vào bột giòn, sao cho 
bột bám đều vào cuốn chả giò xong thả vào chảo 
chiên cho chín vàng là được. 

- Chả giò tàu hủ ky được dọn dùng khi còn 
nóng giòn và chấm với nước tương ngon có thả ớt 
xăt khoanh hoặc tương ớt, tương xí muội đều ngon. 


107 


Quỳnh Hương 


Chả giò tàu hử ky (chay-2) 

VẬT LIỆU 

- lOOg bắp bào sẵn 

- lOOg đậu hũ sống 

- 50g cà rốt 

- lOg rong biển 

- 3 lá tàu hủ ky 

- Muối, tiêu, đường vừa nêm 

- 2 muỗng xúp boa rô hoặc kiệu sống băm nhuyễn 

- Dầu ăn . 

CHUẨN BỊ 

- Đậu hũ sông trụng qua nước sôi, cho đậu vào 
khăn sạch vừa vắt cho đậu ráo nước vừa bóp cho 
đậu nát nhừ. 

- Cà rô't bào mỏng, cắt chỉ xong cắt nhỏ lại. 

- Cho rong biển vào rây, ngâm rây vào thau 
nước cho rong biển nở lớn, lắc cái rây trong thau 
nước nhiều lần cho cát hoặc bụi sẽ trôi di, để rong 
thật ráo nước. 

- Tàu hủ ky đem phun qua một lượt nước, để 
một lúc cho mềm sẽ cắt thành những miếng vuông 
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có cạnh lOcm. 

CÁCH LÀM 

- Đặt chảo lên bếp, khi chao đã nóng, cho vào 
3 muỗng xúp dầu ăn, cho kiộu bằm vào xào đón khi 
kiệu có màu hơi vàng và có mùi thơm; bỏ cà rốt 
vào xào cho thâm dầu, tỉ ép đỏ trút bắp vào xào 
chung. Liệu chừng báp đã chín sẽ cho rong biển 
vào, nêm muôi + đường + tiôu xay, trộn cho tất Cíi 
thấm gia vị sau cùng trút đậu hù đã bóp nát và 
trộn đều xong bấc chảo ra khỏi bốp. 

- Đỏ nhàn nguội hẳn, lấy lá hù ky gói nhàn 
thành cuốn chá giò đem chiên chín vàng. Vì lá hù 
ky không deo và'cũng không có độ dính như bánh 
tráng gạo nên khi cuốn xong phái dùng bột mì vứi 
nước cho có độ sệt, dùng hỗn hựp này để kết dính 
mép cuốn chả giò. 

Lưu ý: Chả giò tàu hù ky vừa chiên xong sẽ 
được dọn dùng khi chá giò còn nóng giòn, loại chã 
giò này có độ giòn không bền, nếu đế nguội quá da 
chả giò sẽ bị mềm và dai. 

Cùng như các loại chá giò khác, chả giò tàu 
hủ ky được dọn dùng kèm với xà lách, rau thưm 
chấm thêm với tương xí muội hay nước tương pha 
chua ngọt. 
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Chả giò xoài 


VẬT LIỆU 

- Xoài chín, ngọt 

- Phô mai lá 

' Bánh mì sandvvich lớn 

- Một ít muôi tiêu 

CÁCH LÀM 

- Bánh mì sandwich đem cắt bỏ bìa cứng 
chung quanh, cắt mỗi tâ'm bánh làm hai, sau đó 
dùng cây cán, cán mỏng từng lát bánh mì. 

- Xoài chín đem cắt thành từng thỏi dài 7cm 
và có cạnh vuông lcm. 

- Phô mai lá đem cắt nhỏ lại để có thể bao 
tròn thỏi xoài. 

- Đặt miếng bánh mì đà cán vào đĩa, xếp lá 
phô mai vào bánh mì, hoặc có thể’ dùng lá phô mai 
cuốn tròn thỏi xoài sau đó đặt vào bánh mì và cuốn 
lại thành cuôn chả giò. 

- Chả giò xoài cũng được chiên vàng giòn như 
những loại chả giò khác, (xem lại cách chiên chả 
giò sandwich). 
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- Chả giò xoài được dọn làm món ăn chơi khi 
còn nóng giòn và chấm thêm với muối tiêu chua 
bâng cách hòa muối tiêu với nước cốt trái chanh 
man mác (chanh dâý) 

^ ưu Khi cắt ìá phô mai nên cắt cho chiều 
dài của phô mai ngắn hơn chiều dài bánh mì 
khoáng lcrn đê' khi chiên phô mai không bị chảy 
theo dâu, nêu không làm cách này, ta có the dùng 
bọt mì pha sệt đé phêt kín hai đầu cucúi chả giò. 
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Chả giò đâu tây 


VẬT LIỆU 

- íiOOg nạc cá ba sa 

- lOOg dâu tây 

- 1 muỗng cà phá tói bằm 

- 1/2 muỗng cà phò gừng tươi giã nhuvên 

- 1/2 muồng cà phô tiõu 

- 1/2 muỗng cà phô đường 

- 1/2 muỗng cà phô muỏi 

- Một ít ứt bột hoặc ớt tươi ham nhò 

- Bánh tráng rê' dó cuùn 

CHUẨN BỊ 

- Nạc cá ba sa đơm cát miếng hình chữ nhật, 
dài 7cm và rộng 4cm; ướp cá với tỏi băm + gừng + 
tiéu + muối + đường + ớt + 1 muỗng xúp dáu ăn. 
trộn đều để 1 giờ cho cá thấm gia vị. 

- Đáu táy loại ngọt đom rứa sạch xong cát sợi. 

CÁCH LÀM 

- Lấy bánh tráng rế, thoa vào một ít nước 
cho bánh dịu, đặt bánh vào mâm. 

- Lấy từng mióng cá, cuôn một ít dàu tây căt 
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sợi vào giữa miếng cá (theo chiều dài). 

- Đặt miêng cá vừa cuốn dâu tây vào bánh 
tráng rế và cuô'n như mọi thứ chả giò khác xong 
đem chiên vàng giòn. 

- Xêp chả giò ra đĩa dọn dùng khi còn nóng 
giòn, chấm thêm với nước xốt đâu tây. 

Cách làm nưổc xốt dâu 

VẬT LIỆU 

- 50g dâu tây loại chua 

■ 1 muỗng cà phê sa tế 

- 1 muỗng xúp đường 

- 1 muỗng cà phê muối 

- Một ít bột năng 
CÁCH LÀM 

- Dâu tây dem lặt cuông, rửa sạch, cất thành 
miếng nhỏ, cho dâu vào máy xay sinh tố xay với Vầ 
chén nước lã. 

- Cho nước dâu vừa xay vào xoong nhỏ cùng 
với sa tế + đường + muôi, quậy tan hỗn hợp này 
xong cho xoong lên bếp nấu sôi, nêm nếm lại- cho 
vừa ân. Hòa bột năng với nước, chế nước bột này 
vào để tạo độ sánh cho nước chấm. Khi thành 
phẩm nước chấm có màu đỏ đậm vị chua ngọt, cay 
the của gừng và ớt. 
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Chả giò thơm 

VẬT LIỆU 

- lOOg thơm chín cắt hạt lựu 

- lOOg tôm luộc cắt hạt lựu 

- lOOg đậu xanh bóc vỏ hấp chín 

- 4 muỗng xúp hành tây cắt hạt lựu 

- 1 muỗng xúp bơ ngon 

- 1 muỗng cà phê đường 

- 1/2 muỗng cà phê muối 

- 1/2 muỗng-cà phê tiêu 

- Dầu ăn, bánh tráng pía hoặc bánh tráng dẻo 
để cuốn. 

CHUẨN BỊ 

- Đặt chảo lên bếp, cho vào 2 muỗng xúp dầu 
ăn, kế dó cho hành tây vào xào, trộn vài dũa sẽ 
cho tiếp thơm và tôm vào xào chung. Nêm gia vị: 
đường + muối + tiêu; xào một lúc nữa sẽ cho đậu 
xanh và bơ vào, đảo đều, nêm nêm lại cho nhân 
vừa ãn là dược. 

CÁCH LÀM 

- Dùng bánh tráng pía hay bánh tráng dẻo 
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đều được, trải bánh ra mâm, múc nhân vào và cuô'n 
thành chả giò rồi đem chiên như các loại chả giò 
khác. 

- Dọn chả giò thơm khi còn nóng giòn và 
chấm thêm với nước xốt trái man mác (chanh dây) 

Cách làm nước xốt: 

- 2 muỗng xúp nưức cổt man mác 

- 1 muỗng xúp dường 

- 1/2 chén nước lã 

- 1 muỗng xúp tương ớt 

- 1 muỗng cà phê muôi 

- Một ít bột nàng hoặc bột bắp 

- Đem hòa tất cả các thứ lại với nhau, nếm 
cho vừa ăn, nước chấm có vị ngọt nhiều và hơi chua 
là được. 

- Nâu chín hỗn hợp này và tạo độ sánh với 
bột năng hoặc bột bắp. 

- Múc nước chấm ra chén, trên mặt có thả 
một ít tỏi và ớt băm nhuyễn. 





Quỳnh Hương 


■ ■ ~Ị ' 

II. CẤC MÓN CUỐN 


Cuốn chạo tôm 


VẬT LIỆU 

- 500g tôm tươi 

- 200g cá thác lác 

- lOOg mỡ gáy 

- 1 trứng vịt 

- 1 khúc mía 

- Hành tím, tỏi khô, tiêu xay, đường, muôi 

- Rau xà lách và các loại rau thơm, chuôi chát, 
khế chua 

CHUẨN BỊ 

- Lựa mua tôm thật tươi, rứa sạch đe raọ, 
chuẩn bị một tô nước có pha muối. Tôm được bóc 
bỏ đầu và vỏ, bấm ngang mình tôm rút bỏ sợi phân 
trên lưng, thả tôm vào nước muối. Ngâm tôm 
khoảng 5 phút xong cho tôm vào rổ xả sạch, có thê 
rửa lại tôm với nước lạnh có vắt chanh hoặc nước 
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có pha phèn chua, rửa với 2 loại nước này sẽ làm 
cho tôm hết nhớt, sau đó xả lại vài lần nước lạnh 
nữa, để tôm thật ráo hước, dùng khãn sạch thấm 
khô từng con tôm. 

- Mỡ gáy cắt hạt lựu, trộn vào mỡ 1 muỗng cà 
phê đường, phơi mỡ ra nắng độ 1 giờ cho mỡ trong. 

- Đập trứng vịt lấy riêng lòng trắng. 

- Bằm nhỏ 3 củ hành tím + 5 tép tỏi. 

- Mía róc vỏ cắt khúc ngắn độ lOcm, chẻ mía 
thành những que nhỏ cỡ ngón tay, chuốt tròn que 
mía. 

CÁCH LÀM 

- Cho tôm vào cốì quết cho tôm thật dẻo, bỏ 
cá thác lác vào quêt chung. Nêm vào 1 muỗng cà 
phê muôi, quêt cho đến khi thấy nặng tay thì 
ngưng. Cho hành tỏi băm nhỏ + Vố muỗng cà phê 
tiêu + mỡ hạt lựu + lòng trắng trứng vịt. Dùng 
chày thúc cho các thứ lẫn đều vào nhau, để tôm 
thâm độ 15 phút. 

- Chia tôm ra làm nhiều viên bằng nhau, mỗi 
viên tôm có thể lớn cỡ trái chanh, lây từng viên 
tôm bao quanh que mía, thấm dầu ăn vào tay, nẩn 
cho tôm dính đều vào que mía và mặt tôm được 
láng dầu, sau đó xếp que tôm lên vỉ nướng trên lửa 
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than hồng. Hoặc có thề hấp chín trước khi nướng, 
hay chiên trong dầu cho chín vàng đều được. 

- Khi ăn sẽ dùng bánh tráng dẻo, cuốn các thứ 
như rau xà lách, rau thơm, chuôi cắt lát, khế cắt 
lát và chạo tôm, cuô'n tròn như các loại cuốn khác 
và chấm với tương kho. 

Làm nước chấm: 

VẬT LIỆU 

- 30g gan heo 

- 50g thịt ba rọi 

- 50g tương Bắc 

- 2 muỗng xúp đậu phông rang 

- Toi, ớt, đường, bột năng 
CÁCH LÀM 

- Gan heo và thịt ba rọi cắt miếng, sau đó 
bằm hay xay nhuyễn từng thứ. 

- Trộn gan vạ thịt ba rọi với một chén nước 
dùng hoặc nước dừa tươi vừa trộn vừa tán cho hai 
thứ này tan ra trong nước dừa, khi hai thứ này đã 
tan cho tương Bắc vào trộn chung. 

- Đặt chảo lên bếp, chảo nóng cho vào 3 
muỗng xúp dầu ăn, cho tiếp 1 muỗng cà phê tỏi 
bằm, xào cho tỏi chín và hơi vàng, trút hỗn hợp 
tương vừa trộn xong vào chảo. Đợi cho tương sôi 
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lên sẽ nêm thêm đường + muôi, nêm cho tương vừa 
ăn và hơi ngọt là được; khuấy một ít bột năng + 
nước, chế nước bột này vào đế tạo độ sánh cho 
tương. 

- Múc tương ra chén, rắc một ít đậu phông 
rang vào chén tương, trên mặt cho một ít ớt xay, 
đem dọn. 
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Bánh tềớt tôm châỳ 

VẬT LIỆU 

- 500 g tôm tươi 

- 200g thịt ba rọi 

- 50g hành lá 

- Tiêu xay, muối, đường 

- 1 xấp bánh ướt 

CHUẨN BỊ 

- Tôm tươi, chọn mua tôm đất hoặc tôm sú 
thật tươi đem rửa sạch để ráo. Cho tôm vào xoong 
cùng một chén nước lạnh. Luộc tôm chín, đố tôm ra 
rổ để ráo, giữ lại nước luộc tôm để nấu nước mắm. 

- Thịt ba rọi luộc hay hấp chín xong cắt hạt 
lựu nhỏ. 

- Hành lá cắt bỏ gốc, rửa sạch, cắt khúc 
0,5cm, đầu hành để riêng và lá để riêng, 

- Nấu nước mắm; đong Vĩ chén nước mắm 
ngon + V2 chén đường + Vá chén nước luộc tôm + V2 
chén nước lạnh, nấu cho hỗn hợp này sôi, tan 
dường vớt sạch bọt để nguội, sau đó đập vài nhánh 
tỏi thả vào cùng ớt xanh cắt lát. 
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CÁCH LÀM 

- Tôm sau khi luộc đem bóc bỏ hết đầu và vỏ, 
cho tôm vào cối giã nát hoặc có thể cho vào máy 
xay thịt xay cho tôm tơi ra. 

- Đặt chảo lên bếp, để chảo nóng xong hạ bớt 
lửa, trút tôm đã giả nát vào chảo, dùng đũa đảo 
nhiều lần fcho tôm khô và tơi ra, cho thịt ba rọi dã 
cắt hạt lựu vào chấy chung với tôm, phần đầu hành 
cũng được cho vào lúc này. Liệu chừng hành đã 
chín và có mùi thơm, nêm vào V 2 muỗng cà phê 
muôi + lá hành, trộn cho lá hành chín lẫn vào tôm 
thịt, cuối cùng rắc vào V 2 muỗng cà phê tiêu, trộn 
xong bắc chăo ra khỏi bếp. 

- Đánh ướt trải ra mâm, múc 1 muỗng cà phê 
tôm chấy rắc dều lên một đầu của bánh ướt, sau đó 
cuốn tròn bánh và nhân tôm chấy lại. Cuốn bánh 
ướt tôm chấy có hình thức nhỏ và thanh hơn các 
loại cuốn khác, đường kính của mỗi cuốn bánh chỉ 
khoảng l,5cm. 

- Xếp bánh ướt tôm chấy ra đĩa dọn chung với 
nước mắm đã hướng dẫn ở phần trên. 

Gợi ý: Ngoài tôm tươi ra, tôm chấy còn được 
làm bằng tôm khô, dĩ nhiên mùi vị có khác nhau, 
nếu làm bằng tôm khô, tôm sẽ bông tơi và màu sắc 
đẹp hơn - làm từ tôm tươi mùi tôm thơm ngọt hơn 

121 




Quỳnli Hương 


và màu thành phẩm chỉ hồng đỏ chứ không đỏ 
đậm như tôm khô. 

Khi làm với tôm khô, tôm sẽ được rửa sạch, 
ngâm tôm với một lượng nước chỉ sâm sấp ngang 
mặt tôm. Khi tôm đã nở lớn và mềm, đổ tôm ra rổ 
lưới, giữ nước ngâm tôm để nấu nước mắm, khi 
tôm đã thật ráo sẽ dem giả tơi hoặc xay cho tôm 
nát, sau đó đem chấy như cách trên. 
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Cuốn ốc gạo 

VẬT LIỆU 

- 300g thịt Ốc gạo 

- 500g củ sắn 

- lOOg đậu phông rang 

- 1 muỗng xúp sả băm nhuyễn 

1 muông cà phê hành tím băm nhuyễn 

- 1 muỗng cà phê tỏi băm nhuyễn 

- 500g bún tươi 

Rau xà lách, rau thơm các loại, giá sông 

- Bánh tráng dẻo 

- Muối, tiêu xay, đường, nước mắm 
CHUẨN BỊ 

- Mua độ l,2kg đến l,5kg ô'c gạo con lớn, 
ngâm rưa sạch ôc, sau đó đem luộc chung với sả 
cây đập giập hoặc lá bưởi. Sả và lá bưởi được xếp 
vào nôi, cho ôc lên trên, đổ vào một ít nước, luộc 
độ 20 phút là ôc chín, đổ ốc ra rố’ để nguội gỡ lấy 
thịt Ốc. 

- Củ sắn bóc sạch vỏ bào thành miếng mỏng, 
căt chỉ xong cắt nhỏ lại, cho vào một túi vải vắt 



Quỳnh Hương 


' thật ráo nước. 

- Đậu phộng bóc sạch vỏ, giã giập. 

- Các loại rau thơm, xà lách, nhặt rửa sạch dể 

ráo. 

- Giá nhặt sạch đuôi, rửa để ráo. 

CÁCH LÀM 

- Đặt chảo lên bếp, cho vào chảo 3 muỗng xúp 
dầu ăn; khi dầu vừa nóng cho tỏi, hành tím và sả 
vào xào cho chín vàng, trút thịt ốc vào xào chung. 
Nêm vào 1 muỗng xúp nước mắm ngon + roột 
muối + 1 muỗng cà phê đường + V 2 muông cà phê 
tiêu xay, trộn chơ ôc thấm đều gia vị. 

- Lấy một chảo khác, cho vào chảo 2 muông 
xúp dầu, cho tiếp vào 1 muỗng cà phê tỏi băm, phi 
cho vàng, trút củ sắn vào xào cho chín, nêm them 
một ít muối. Liệu chừng củ sắn đã chín kỹ đem 
trut củ sắn vào chảo ốc vừa xào xong, trộn hai thứ 
thạt đều, để nguội cho dậu phộng rang vào, trộn lại 
lần nữa xong đem cuốn. 

- Bánh tráng: thoa nước lên bánh cho dịu. 
Trải bánh ra mâm, xếp lần lượt các thứ: xà lách, 
rau thơm, bún, giá sống, múc ốc xào rải dọc theo 
rau và bún, cuốn tròn bánh tráng và các thứ lại đê 
có 1 cuốn ốc gạo. 
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- xếp cuốn ốc gạo ra đĩa đem dọn cùng nước 
mắm chua ngọt. Nếu không cuôn, món ăn có thê 
dọn thành món bún ốc'gạo xào và ăn chung với các 
loai rau xà lách + rau thơm cãt chi + gia song; răc 
đậu phông rang giã giập, chan nước mắm chua 
ngọt. 









Quỳnh Hương 


Cuốn bò bằm 

VẬT LIỆU 

- 500g thịt bò mềm 

' 300g củ sắn 

- lOOg đậu phộng rang 

- 1 củ hành tây 

- lOOg hành lá 

- 1 muỗng xúp hành tím băm nhỏ 

- 2 muỗng cà phê tỏi băm nhỏ 

- Bánh tráng dẻo để cuốn 

- Rau xà lách và các loại rau thơm, giá sống, 
dưa leo 

- 500g bún tươi 

- Nước mắm, đường, muối, tiêu xay 
CHUẨN BỊ 

- Thịt bò cắt miếng xong cắt chỉ hoặc bằm 
nhỏ; ướp thịt bò với 1 muỗng cà phê tỏi bãm + y% 
muỗng cà phê tiêu xay + 2 muỗng xúp dầu ăn + 1 
muỗng xúp nước mắm. Trộn thịt và gia vị thật đeu 
để độ 30 phút. 

- Củ sắn sau khi dã lột sạch vỏ, bào thành 
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Chả giò và các món cuốn 


miếng mỏng, cắt chỉ xong cắt nhỏ lại, cho củ sắn 
vào một bao vải vắt cho ráo nước. 

- Hành tây cũng dược cắt nhỏ như củ sắn. 

- Hành lá nhặt rửa sạch, cắt khúc ngắn 0,5cm 
để làm mỡ hành. 

• Đậu phộng rang bóc sạch vỏ, giã giập. 

- Xà lách và các loại rau thơm nhặt rửa sạch 
để ráo. 

- Giá sông nhặt sạch đuôi, rửa dể ráo. 

- Dưa leo cắt đôi theo chiều dọc xong cắt 
miếng mỏng dài. 

CÁCH LÀM 

- Đặt chảo lên bếp, khi chảo nóng cho vào 3 
muỗng xúp dầu ăn, cho 1 muỗng cà phê tỏi, xào cho 
tỏi chín, trút thịt bò vào xào nhanh tay và lửa 
trong bếp phải thật lớn để thịt bò chín nhanh mà 
không bị ra nước. 

- Lấy chảo khác để xào củ sắn và hành tây, 
hai thứ này cũng được xào với lửa lớn cho củ sắn 
và hành tây chín săn lại, nêm vào một ít muôi + 
một ít đường, đảo đều cho củ sắn thấm gia vị là 
được. Trút củ sắn vào chảo thịt bò, trộn cho hai thứ 
lẫn vào nhau xong để thật nguội, rắc đậu phông 
vào trộn đều. 
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- Đun nóng V 2 chén dầu, khi dầu đã sôi đem 
trút vào tô hành lá đã cắt, trộn đều cho hành chín 
để làm mỡ hành. 

- Bánh tráng dẻo: thoa nước cho bánh tráng 
dịu, trải ra mâm, lần lượt xếp các thức như rau xà 
lách, rau thơm, giá, dưa leo, múc hỗn hợp thịt bò + 
củ san rải dọc theo rau; xếp thêm một ít bún tươi + 
mỡ hành, cuốn tròn bánh tráng và các thứ lại 
thành cuốn bò bằm. 

- Ngoài cách cuốn ra thịt bò bằm còn được 
dọn ăn với bún tươi như món bún bò xào ãn kèm 
với rau xà lách rau thơm cắt sợi, dưa leo cắt chỉ + 
giá sống, chan riước mắm chua ngọt như nước măm 
chấm cuốn bò bằm. 


Chả giò và các món cuôn 


Bì cuốn 

VẬT LIỆU 

- 300g thịt nạc đùi 

- 200g thịt ba rọi rút sườn 

- 300g da heo 

- 500g bún tươi 

- Tỏi khô, ngũ vị hương, dường, tiêu xay, nước 
tương 

- Rau xà lách, rau thơm, dưa leo, giá sống 

- Thính gạo, nước dừa tươi 

- Bánh tráng dẻo 

CHUẨN BỊ 

- Hòa 1 chén nước dừa tươi + 2 muỗng xúp 
nước tương + Vố muỗng cà phê tiêu xay + V4 muông 
cà phê ngũ vị hương. Cho hỗn hợp này vào xoong 
đặt lên bếp nấu sôi sẽ bỏ thịt dùi và thịt ba rọi vào 
luộc. Khi thịt chín mềm vớt ra dể nguội, sau đó 
đem chiên thịt dùi vàng đều các mặt. 

- Da heo cạo rửa sạch, luộc cho da heo chín 
vừa là được, vớt miếng da heo thả vào nước lạnh 
cho da được trắng và sạch nhớt. 
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- Rau xà lách và các loại rau thơm nhặt rửa 
sạch để ráo. 

- Giá sống lặt bỏ đuôi, rửa sạch, để ráo. 

- Dưa leo rửa sạch cắt lát dài. 

- Lây lOOg gạo vo sạch, phơi cho gạo khô sau 
đó dem rang vàng, khi vừa rang xong gạo đang 
nóng giòn, cho gạo vào cối xay xay mịn, đê làm 
thính. 

CÁCH LÀM 

- Thịt nạc dùi sau khi chiên đem cắt miếng 
mỏng xong cắt chỉ. 

- Thịt ba rọi Qũng được cắt chỉ. 

- Da heo lau thật khô, lạng thành những 
miếng mỏng xong cát chỉ. 

- Trộn: thịt nạc + ba rọi + da heo + thính + 1 
muỗng cà phê dường mịn + Vá muỗng cà phê muôi 
+ 1 muỗng cà phê tỏi băm nhuyễn + thính. Trộn 
tất cả thật dều. 

- Bánh tráng dẻo thoa nước cho dịu, trải ra 
mâm, xếp các thứ như rau bún vào bánh tráng; kê 
dó là thịt và bì, dưa leo, giá sống. Cuộn tròn bánh 
tráng lại thành cuốn bì cuốn, khi dùng sẽ chấm với 
nước mắm chua ngọt. 
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BÒ bía 

VẬT LIỆU 

- 600g củ sắn 

- 200g cà rốt 

- 1 cặp lạp xưởng ngon 

- 2 trứng vịt lạt 

- 50g tôm khô 

- Bánh tráng dẻo đủ dùng 

- Rau xà lách, rau húng quế 

- lOOg đậu phộng rang 

- lOOg tương đen 

- 50g tương ớt 

- Đường, muôi 

CHUẨN BỊ 

- Củ sắn gọt sạch vỏ, bào lát mỏng xong cắt 

chỉ. 

- Cà rốt cũng được cắt chỉ như củ sắn. 

- Lạp xưởng hấp chín xong cắt lát mỏng. 

- Đập trứng vịt ra tô, đánh tan lòng trắng và 
lòng đỏ, tráng trứng thật mỏng, cuộn tròn lại xong 
cắt sợi. 
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Quỳnh Hương 


- Tôm khô rửa sạch, ngâm tôm với một ít 
nước cho tôm nở lớn. 

- Đậu phộng rang bóc sạch vỏ giã giập. 

- Các loại rau nhặt rửa sạch để ráo. 

CÁCH LÀM 

- Cho củ sắn vào xoong, bên trên củ sắn là cà 
rốt, dặt xoong củ sắn lên bếp, lửa trong bếp chỉ vừa 
đủ nóng, cứ để xoong củ sắn như vậy, hầm khô dộ 
20 phút, đảo vài lần cho hai thứ lẫn dều vào nhau, 
hầm thêm 15 phút nữa là củ sắn chín mềm. Làm 
như vậy nước trong củ sắn tiết ra mà không cần 
phải cho nước. KJii củ sắn chín chất lượng sẽ đậm 
đà hơn. 

- Tôm khô sau khi ngâm nở lớn và mềm, xào 
tôm với mỡ tỏi nêm thêm chút tiêu xay cho thơm 
ngon là được. 

- Bánh tráng dẻo: thoa nước vào bánh cho dịu, 
trải bánh ra mâm, xếp các thứ rau vào bánh tráng 
kế đến là củ sắn và các thứ như tôm khô, lạp 
xưởng, đậu phông, trứng vịt, những thứ này đều 
được xếp dọc theo rau và củ sắn, sau đó cuốn tròn 
bánh tráng lại thành cuôn bò bía. Khi ăn sẽ châm 
cuốn với tương đen đã nêm thêm tương ớt. 
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Chả giò và các món cuốn 


Cách làm tương: 

- Hòa tương đen (tương hột đậu nành xay 
nhuyễn) với ¥ì chén nứớc dừa tươi, sau đó đem xào 
tương với dầu ăn đã phi tỏi, nêm vào tương đường 
+ muôi nêm lại cho vừa ân, cho vào tương một ít 
bột nàng đã hòa nước lạnh để tạo dộ sánh. Múc 
tương ra chén để sẵn, tương ớt cũng được múc ra 
chén như tương đen, tùy theo khẩu vị để thực 
khách tự pha chế khi ăn. 





Quỳnh Hương 


Bánh íềớt thịt nướng 

VẬT LIỆU 

- 500g thịt bò mềm 

- 3 muỗng xúp mỡ nước 

- 1 muỗng xúp hành tím băm nhỏ 

- 3 muỗng xúp sả băm nhỏ 

- 1 muỗng xúp mè trắng 

- Tiêu, đường 

- 1 muỗng xúp nước mắm 

- Bánh ướt đủ dùng 

- Rau gồm có: xà lách, húng cây, húng quế, 
húng lủi, rau răm. 

Nước chấm: 

- 50g tương Bắc 

- 50g thịt ba rọi 

- 1 muỗng cà phê tỏi băm 

- 2 muỗng xúp mè rang 

- Đường, bột năng 

CHUẨN BỊ 

- Thịt bò cắt miếng mỏng, ướp thịt với mỡ 
nước + hành tím + sả + mè trắng rang vàng + 
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đường + tiêu xay + nước mắm. Trộn thịt với gia vị 
thật đều để độ 1 giờ cho thịt thấm. 

- Các thứ rau nhặt sạch, rửa đê’ ráo. 

- Bánh ướt mua loại bánh tròn có đường kính 
15cm. 

CÁCH LÀM 

- Sau thời gian ướp thịt, lấy đũa tre hoặc cây 
xiên, xiên thịt vào đem nướng trên bếp than hồng. 
Thịt bò mềm nêu nướng trên bếp than đỏ rực chỉ 
cần trở một đôi lần là chín, không nên nướng lâu 
quá thịt sẽ bị khô cứng. 

- Trải bánh ựớt ra mâm, xếp lần lượt các loại 
rau và vài miêng thịt lên một phía của bánh ướt, 
cuốn tròn lại như cách cuốn chả giò là được. 

Cách làm nước chấm: 

- Thịt ba rọi cắt miếng mỏng, bằm hoặc xay 
nát, cho thịt vào tô cùng với một chén nước dùng, 
vừa quậy vừa tán cho thịt tan ra, sau đó cho tương 
Bắc (tương bần) vào trộn đều. 

- Đặt chảo lên bếp, cho vào chảo 2 muỗng 
xúp dầu, bỏ tỏi vào phi thơm kề đó trút hỗn hợp 
tương và thịt vào, kho một lúc cho tương chín, 
nêm thêm đường, khuây một ít bột năng với nước, 
chê nước bột vào tương để tạo độ sánh, tương chín 
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sánh là được. 

- Múc tương ra chén, bằm một ít tỏi và ớt thật 
nhuyễn cho lên mặt chén tương. 













Chả giò và các món cuốn 


Cuốn diếp 


VẬT LIỆU 

- 300g tôm tươi 

- 200g thịt đùi 

- 300g bún tươi 

- 500g cải bẹ xanh 

- Các loại rau thơm như húng cây, húng quế, 
húng lủi, rau răm, v.v... 

Nước chấm: 

- 50g thịt tônạ tươi 

- 50g thịt nạc dăm 

- 50g đậu phộng luộc đã bóc vỏ lụa 

- 1 muỗng cà phê hành tím băm nhỏ 

- Đường, tiêu xay, nước mắm 

- Một ít bột năng 

CHUẨN BỊ 

- Tôm tươi: lựa mua tôm đất, tôm sú hay tôm 
sắt còn sông, các loại tôm này sau khi chín thịt có 
màu đỏ đẹp mắt. Tôm rửa sạch, cho vào xoong 
cùng với một ít muối, đặt xoong lên bếp, thỉnh 
thoảng xóc đều cho tôm chín, sau đó lột bỏ đầu và 
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vỏ tôm, xẻ mỗi con làm đôi theo chiều dọc. 

- Thịt đùi hấp hoặc luộc chín, cắt thịt thành 
miếng mỏng và miếng thịt cũng chỉ nhỏ cỡ con tôm 
là vừa. 

- Cải bẹ xanh: lựa mua loại cải nhỏ cây, lá cải 
chỉ lớn khoảng bàn tay là được. Cải được nhặt rửa 
sạch để ráo, sau dó lấy từng lá cải chuô't nhọn ở 
phần cọng. 

- Các loại rau thơm cũng được nhặt rửa sạch, 
vẩy ráo. 

- Bún tươi cắt khúc dài độ 7cm. 

CÁCH CUỐN 

- Lây 1 lá cải bẹ xanh, trải ra mâm (mặt phải 
của lá úp lên mâm), lần lượt xếp các thứ như rau 
thơm, bún, tôm, thịt xếp về phía ngọn lá sau đó 
cuô'n tròn lại, dùng 1 que nhọn xuyên vào cuô'n 
diếp xong gài đầu nhọn của cọng cải vào lỗ vừa 
xuyên, gài thật chặt cho cuô'n không bị bung. 

- Hoặc cuốn theo cách sau: dùng rau xà lách lá 
thẳng dài hay lá cải bẹ xanh cây lớn (rọc lấy phần 
lá) sau đó cũng cuốn như cách trên xong dùng lá 
hành hoặc lá hẹ trụng mềm buộc ngang cuốn diếp 
thật chắc. 
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Cách làm nước lèo (tương đậu phộng) chấm 
cuôn diếp: 

- Thịt nạc dăm và thịt tôm tươi bằm hoặc xay 
nát từng thứ. 

- Đậu phộng luộc, bóc sạch vỏ lụa cũng được 
xay nát. 

- Cho thịt nạc + đậu phộng đã xay vào tô, chế 
từ từ nước dùng hoặc nước dừa tươi, vừa chế vừa 
tán cho thịt và đậu phông tơi ra, liệu chừng hỗn 
hợp này có độ sệt như tương ớt là được. 

- Đặt chảo lên bếp, khi chảo nóng cho vào 3 
muỗng xúp dầu ăn, cho tiếp hành tím vào xào đến 
khi hành bốc mùì thơm, trút tôm đă xay vào xào 
cho tôm chín; sau đó đổ thịt + đậu phộng vào, trộn 
cho các thứ lẫn đều vào nhau; nêm 1 muỗng xúp 
nước mắm + 1 muỗng cà phê dường + một ít tiêu 
xay, để cho nước chấm sôi lại, nếm cho vừa ăn; 
khuấy một ít bột năng với nước lạnh, chế vào nước 
châm để tạo độ sánh. Nước chấm thơm ngon, vừa 
ăn, không đặc cũng không lỏng là đạt yêu cầu. Khi 
đã múc nước chấm ra chén, cho lên mặt một ít ớt 
xay. 


139 


Quỳnh Hương 


Cuốn mãng 


VẬT LIỆU 

- 600g thịt đùi 

- 400g thịt ba rọi rút sườn 

- 400g măng lưỡi lợn 

- 300g củ hành tím 

- Nước mắm, muối, đường, tiêu xay 

CHUẨN BỊ 

- Để cho món ăn được ngon hơn, măng lưỡi 
lợn phải được ngâm luộc thật kỹ, ngâm măng ít 
nhất là 3 ngày, cứ chiều tôi đem ngâm, sáng hôm 
sau đem xả nước ngâm, thay nước sạch, ngâm 
mãng đến chiều tôi lại xả và ngâm lại như lần đầu. 
Ngày thứ tư đem măng luộc chín, vớt ra cắt thành 
miếng vừa ăn, sau đó ngâm thêm một lần nước 
sạch nữa (ngâm khoảng 10 giờ) sau lần ngâm này 
sẽ xả mãng thật sạch và vắt ráo, để khô. 

- Thịt đùi và thịt ba rọi rút sườn cạo rửa sạch, 
sau đó cắt thành từng thỏi vuông có cạnh 2cm (cắt 
như kiểu thịt kho nước dừa). Tùy theo ý thích có 
thể chọn mua loại thịt đùi dày mở, thịt đùi rồng 
hay ba rọi rút sườn, sử dụng một loại thịt hay pha 
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theo cách trên đều được. Thịt cắt xong sẽ ướp với 
một ít muôi và tiêu. 

- Hành tím lột vỏ., cho vào côi giã giập. 

CÁCH LÀM 

- Đặt xoong lên bếp, cho vào xoong độ V 2 chén 
dầu àn hoặc mỡ. Khi dầu sôi, cho thịt đã ướp vào 
xào đến khi thịt săn cứng và hơi vàng cạnh. Trút 
hết hành vào xào cho có mùi thơm, bỏ măng vào 
trộn đều cho đến khi màng thấm dầu. Nêm nước 
mắm + tiêu + đường, để một lúc cho măng thấm 
gia vị sẽ đố’ nước ấm vào ngang mặt thức ăn. Khi 
nước trong xoong sôi bùng lên sẽ hạ nhỏ lửa, đậy 
nắp xoong kho cho đến khi màng và thịt thấm 
mềm, nước kho còn độ 1/3 là được. Trong thời gian 
kho nên đảo hỗn hợp vài lần và nêm nếm cho vừa 
ăn. 

- Múc thức ăn ra đĩa hoặc thố lớn rắc thêm 
tiêu dọn chung với bánh tráng mỏng kèm theo các 
loại rau sông như xà lách, cải con, húng cây, húng 
quế, rau răm, dấp cá v.v... Khi ăn sẽ dùng bánh 
tráng cuốn các loại rau, măng và thịt. Món ãn làm 
theo cách trên, măng và thịt đều mềm như nhau và 
măng còn có phần ngon hơn thịt vì đã rút thấm vị 
béo bùi của thịt và mùi thơm gia vị. 
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- Trong những ngày tết, ngày giỗ, món bánh 
tráng cuốn măng là món ăn hấp dẫn vì nó vừa 
tổng hợp được vị béo, bùi của mâng, của thịt, vị tươi 
mát của rau kèm theo chất bột dẻo của bánh tráng. 
Nên dùng màng lưỡi lợn, vì loại măng này khi kho 
xong an chăng khác gì miêng thịt. Các loại măng 
khô khác không ngon bằng. 

- Cuôn măng được dọn lên mâm cùng với nước 
mắm chua ngọt hay mắm nêm pha tùy thích. 





Chả giò và các món cuốn 


Cuốn chả mực 

* 

VẬT LIỆU 

- 600g mực nang 

- 200g thịt ba rọi 

- 1 muỗng cà phê tỏi băm nhỏ 

- 1 muỗng cà phê hành tím bâm nhỏ 

- Muôi, đường, tiêu 

- 1 muỗng xúp nước mắm ngon 

- 1 muỗng cà phê bột năng 

- Rau ân kèpi gồm: xà lách, rau húng cây, 
húng quế, rau răm, ngò rí, dưa leo, khế chua, 
chuối xanh. 

Nưđc châm: 

- 50g tương gừng đậu nành 

- 50g đậu phộng rang 

- Bột nâng, tỏi khô, đường, ớt xay 

- Bánh tráng đủ dùng 

CHUẨN BỊ 

- Mực sau khi làm sạch, bóp mực với 50g rượu 
gừng (giã nhỏ 20g gừng già ngâm với 50g rượu 
trắng sau đó lược qua rây để có rượu gừng) để độ 
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15 phút cho mực bớt mùi tanh. 

- Thịt ba rọi cắt miếng mỏng, ■ sau đó băm 

hoặc xay nát. 

- Các thứ rau nhặt rửa sạch, dưa leo, khế 
chua, chuôi chát căt lat mong. 

CÁCH LÀM 

- Mực sau khi tẩm rượu, dùng khăn lau từng 
con mực thật khô, đặt mực lên thớt dùng chày dần 
cho mực được mềm, cắt thành những miêng nhỏ, 
cho mực vào cối quết nhuyễn. 

. Khi mực đã thật dẻo và thấy nặng tay chày 
sẽ nêm vào Vố muỗng cà phê muối + tỏi + hành tím 
+ tiêu, dùng chày thúc cho gia vị lân đêu vào mực. 
Sau cung trộn thịt ba rọi xay + nước mắm + bột 
năng, thúc tiếp cho mực thật dẻo, dể 15 phút. Lấy 
1 bao nylon tam giác dùng để bắt bông kem, múc 
hết chỗ mực vào bao và cắt ở đầu bao một đường 

độ lcm. 

- Đặt chảo có nhiều dầu lên bếp, khi dầu vừa 
nóng sê lấy bao mực, nặn vào chảo dầu từng dường 
mực dài đọ 7cm, chiên cho mực chín, vàng đều là 
đươc. Khi đã nặn mực vào chảo nên chỉnh độ lửa 
nho lại để dầu không bị nóng quá, chả dễ bị cháy. 
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- Có thể dùng một miếng lá chuối, thoa lên 
một lớp dầu, sau đó nặn mực lên lá chuôi, khi dầu 
trong chảo vừa nóng, dùng lưỡi dao hất mực vào 
chảo để chiên. 

CÁCH CUỐN 

- Lây bánh tráng, thoa nước cho bánh dịu, 
trải bánh ra mâm, lần lượt xếp các thứ rau xà lách, 
rau thơm, khế, chuối chát, dưa leo và chả mực, 
cuôn tròn bánh tráng cho cuôn chả mực tròn và 
gọn là được. 

Cách làm nước chấm: 

- Đậu phộng rang bóc sạch vỏ, xong giã 
nhuyễn. 

- Tương gừng đậu nành xay nhuyễn, pha với Vi 
chén nước dùng hoặc nước dừa tươi, tán cho tương 
tan hết trong nước dùng. 

- Đặt chảo lên bếp, cho 2 muỗng xúp dầu ăn + 
đập giập 3 tép tỏi thả vào phi vàng, đổ dung dịch 
tương vào chảo, nêm thêm dường, nếm cho tương 
vừa ăn, thêm vào một ít bột năng pha với nước 
lạnh, đảo cho tương có độ sánh là được. Múc tương 
vào chén, cho lên mặt chén tương một ít ớt xay, 
đem dọn với cuốn chả mực. 
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Cuốn tôm chua thịt luộc (1) 

VẬT LIỆU 

- 300g tôm chua 

- 3 củ khoai lang 

- 200g bún tươi 

- 30g ruốc Huế 

- 300g thịt đùi 

- 200g rau muống non 

- Bánh ướt hoặc bánh tráng mỏng 

- Rau ăn kèm: xà lách, húng cây, húng quế, 
húng nhai, rau răm v.v... 

CHUẨN BỊ 

- Thịt đùi cạo rửa sạch để ráo, sau đó luộc 
hoặc hấp chín, để thịt thật nguội cắt thành những 
miếng mỏng. 

- Khoai lang sống (lựa mua khoai Đà Lạt loại 
trắng hoặc vàng đều được) rửa sạch khoai xong 
đem luộc chín. 

- Các thứ xà lách rau thơm, nhặt sạch rửa, để 

ráo. 

- Rau muống lặt bỏ bớt lá và đoạn rau già 
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cứng, để nguyên cọng, rửa sạch đế ráo. 

CÁCH LÀM 

- Khoai lang sau khi luộc chín, bóc sạch vỏ, 
cắt thành từng cọng như ngón tay, để lại 50g đem 
xay hoặc tán nhuyễn mịn dùng làm nước chấm cho 
món ăn. 

- Món ăn này nguyên thủy được cuốn bằng 
bánh ưứt, nhưng do bánh ướt không được sản xuất 
đại trà như bánh tráng nên tùy khẩu vị và tùy vào 
thực tế hiện có để có thể hoán chuyển hai loại 
bánh này. 

- Trải bánh ướt hoặc bánh tráng ra mâm (nếu 
sử dụng bánh tráng sẽ dùng 2 cái một lúc) xếp thứ 
tự như sau: rau muống (độ 3 cọng) + rau thơm các 
thứ + xà lách + vài cọng khoai lang xếp dọc dài 
như rau muông + bún tươi, cuốn tròn bánh trang, 
cuốn thật chặt tay, sau khi cuốn, dùng dao bén căt 
những cuốn này thành những đoạn ngăn 2cm. 
Xong, xếp vào đĩa bàn, trên môi cuôn đê 1 miêng 
thịt luộc và một con tôm chua, cuôn tôm chua dược 
châm với tương ruốc theo cách làm sau: 

Cách làm tương ruốc: 

- Lấy 30g ruốc hòa với 1 chén nước lạnh, 
đánh tan đều, đề’ một lúc cho ruốc lắng cặn. 
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- Cho phần khoai lang đã tán mịn vào tô, chế 
từ từ nước ruốc vào, vừa chế vừa khuấy liệu chừng 
cho hỗn hợp này có độ sệt giống như độ sệt của 
tương ớt là được. 

- Đặt chảo lên bếp, khi chảo nóng cho vào 3 
muỗng xúp dầu ãn và 1 muông cà phê toi bam vao 
xào cho tỏi hơi có màu vàng, bắc chảo ra khỏi bếp, 
cho V 2 muỗng cà phê ớt bột vào (lúc dau đang nong) 
trộn cho ớt ra màu, kế đó trút tô khoai lang ruôc 
vào, đưa chảo lên lại trên bếp và nêm thêm đương, 
nước mắm, đợi tương sôi nêm nêm lại cho vưa an 
là được. 

- Múc tương ruôc ra chén, cho thêm một ít ớt 
xay và tỏi bằm nhuyễn lên mặt chén tương. 
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Cuốn tôm chua thịt luộc (2) 

VẬT LIỆU 

- 500g tôm làm mắm chua 

- 500g thịt đùi gọ 

- Rau xà lách, húng cây, húng quế, húng lũi, 
rau răm, dấp cá, v.v... 

- Chuôi chát, khế chua, dưa leo, giá sống 

- Bún tươi và bánh tráng dẻo để cuôn 
CÁCH DÙNG 

- Thịt heo luộc chín cẩt lát mỏng. 

- Bún tươi gỡ tơi. 

- Trộn thêm tỏi ớt giã nhuyễn vào tôm chua, 
có thể nêm thêm đường cho mắm dịu. 

- Lấy bánh tráng dẻo, thoa nước cho bánh dịu. 
Cho các thứ rau dưa vào bánh tráng, kế đó xếp bún 
+ thịt luộc + tôm chua, cuôn lại và chấm với nước 
mắm chua ngọt hoặc pha nước chấm theo cách sau: 

* 1 chén nước thịt luộc hoặc nước hầm từ 
xương heo gà. 

* Nước cốt chạnh + đường + nước ngâm mắm 
tôm. 
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* Hòa những thứ này lại và nêm nếm cho 
vừa ăn là được. 

Cách làm mắm tôm .chua: 

VẬT LIỆU 

- lkg tôm đất 

- 200g rượu gạo 

- 250g đường cát trắng 

- 250g nước mắm ngon 

- Ớt chín, chọn trái nhỏ, làm sạch cuống 

- 50g tỏi khô bào mỏng 

- 50g riềng cắt chỉ 
CÁCH LÀM 

- Mua tôm đất sống còn trong veo, nhảy soi 
sói trong thúng, rửa tôm sạch, cắt bỏ chân, râu và 
đầu nhọn (không cắt phạm gạch tôm), ngâm tôm 
vào rượu gạo, đậy kín để độ 5 giờ cho tôm chín và 
bớt mùi tanh. 

- Đem ớt, tỏi, riềng phơi ra nắng cho héo mặt. 

- Nước mắm + đường cho vào xoong nấu, để 
nước mắm sôi lên xong sẽ hạ bớt lửa cho nước 
mắm chỉ sôi lăn tăn, vớt bọt cho nước mắm được 
trong. 

- Sau thời gian ngâm rượu, đổ tôm ra rổ để 
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thật ráo.. Cho tôm + riềng + tỏi + ớt vào keo thủy 
tinh (đã rửa sạch và phơi khô). Xóc cho các thứ 
đều vào nhau, dùng .que tre gài chặt tôm, đố’ nước 
mắm đả để nguội vào quá mặt tôm độ 2cm, đưa 
keo tôm ra phơi ngoài nắng. Khi phơi không nên 
đậy kín nắp hoặc có thể dùng khăn thưa để đậy 
ỉên miệng keo. Sau 3 ngày cho keo tôm vào nơi 
thoáng, cứ độ 1 tuần lại phải phơi ra nắng 1 lần 
cho tôm đỏ đẹp. Ngâm tôm như vậy từ 15 đến 20 
ngày là dùng được. 

* Với phân lượng trên có thể gài thêm 300g 
đu đủ cắt sợi và '/2 quả thơm chín: 

- Đu đủ cắt'sợi đem nhồi với một ít muôi, xả 
lại nước và đem phơi ngoài nắng cho héo mặt. 

- Thơm chẻ thành miếng xong cắt lát, đem 
phơi cho héo như đu đủ. 

- Cho 2 thứ này vào trộn với tôm, để thêm 2 
ngày nữa đu đủ và thơm kịp thấm sẽ đem ra dùng. 




Quỳnh Hương 


Cuốn Quảng Nam 


VẬT LIỆU 

- 300g thịt đùi 

- 400g tôm tươi 

- lOOg đậu phông rang 

- 4 trứng vịt lạt 

- 500g bún tươi 

- Rau ăn kèm: xà lách, húng cây, húng quế, 
rau răm, chuôi xanh, khế chua 

- Bánh tráng mỏng để cuốn 

CHUẨN BỊ 

- Thịt đùi, lựa mua loại thịt đầu rồng, khi luộc 
xong thịt mềm, không bị cứng bã như thịt phía 
trên mông. 

- Trứng vịt đánh tan cả lòng trắng lẫn lòng 
đỏ, cho vào chút muôi, tráng trứng thành nhiều 
miếng mỏng, cuộn tròn những miếng trứng này, 
cắt chỉ. 

- Tôm tươi rửa sạch, luộc hoặc hấp chín, sau 
đó bóc sạch vỏ, chẻ mỗi con làm đôi theo chiều dọc. 

- Đậu phộng rang bóc vỏ, giã giập. 
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- Rau xà lách và các loại rau thơm nhặt sạch, 
rửa để ráo. 

- Chuối, khê cạt lát mỏng, chuôi được ngâm 
nước có pha chanh cho trắng, khi gần dọn sẽ vớt ra 
xả lại nước lạnh, vẩy ráo. 

CÁCH CUỐN 

- Thoa nước trên mặt bánh cho dịu, trải bánh 
ra mâm, lần lượt xếp các thứ rau bún, thịt luộc, 
tôm luộc, trứng vịt cắt chỉ, cuối cùng rắc một dọc 
đậu phông, xếp bánh tráng và cuốn tròn, cuô'n thật 
khéo và chặt tay để đường kính của mỗi cuôn chỉ 
khoảng 3-4cm là đẹp. Cuô’n Quảng Nam được dọn 
ăn chơi và được chấm với nước mắm chua ngọt 
hoặc mắm nêm pha chua ngọt. 
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Cuốn bánh tráng phơi sương 

VẬT LIỆU 

' 500g thịt đùi gọ 

- 500g bún tươi 

- Bánh tráng phơi sương dể cuốn 

- Rau àn kèm gồm: xà lách, húng cây, húng 
quế, húng nhủi, dấp cá, lá lụa, lá hẹ, đọt 
bàng và lá bàng non, lá quế vị, đọt mọt, lá 
mặt trăng, lá sáng, lá cóc, chuối chát, khê 
chua, dưa leo, giá sống 

CHUẨN BỊ 

- Mua thịt đùi gọ hay thịt dùi rồng của loại 
heo nhỏ con, heo mọi hay heo nuôi cho ăn rau, ăn 
cam, thịt sẽ ít mỡ, nạc ngọt và thơm - dó Ịà một 
trong những đặc trưng cua món ăn này. Thịt được 
hấp chín để giữ lấy vị ngọt. Nếu sử dụng loại thịt 
đùi của heo giống, heo được nuôi bằng thực phẩm 
công nghiệp thì dùng nước dừa tươi dê luộc lam 
tăng dộ ngọt của thịt và mùi thịt sẽ thơm. 

- Bún tươi gỡ tơi. 

- Chuối chát bào miếng mỏng, ngâm chuối 
trong nước lạnh có pha nước côt chanh cho chuối 
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được trắng, khi dọn sẽ vớt ra vẩy ráo. 

- Khế cắt lát mỏng theo chiều dọc sau khi đã 
róc bỏ rìa của quả khế.. 

- Dưa leo cũng cắt miếng mỏng sau khi đâ chẻ 
đôi trái dưa. 

- Giá sống nhặt sạch đuôi rửa để ráo. 

- Các loại rau được đem nhặt rửa sạch, để ráo. 

CÁCH LÀM 

- Bánh tráng phơi sương cũng chỉ là loại bánh 
tráng dẻo, trong, nhưng được tráng lớn cỡ, đường 
kính khoảng 30cm và tráng dày hơn loại bánh 
mỏng bình thường 1 - 2 vá bột. Để có được bánh 
tráng phơi sương, sau khi đem nướng bánh cho dộp 
đều, bánh chỉ được nướng cao trên lửa than hồng 
chứ không được hơ sát lửa như cách nướng bánh 
đa, hơi nóng của lửa sẽ làm cho bánh tráng chín 
dộp và có màu trắng đục thay cho màu trắng trong 
ban đầu; và công việc này cũng chỉ diễn ra vào 
đêm khuya, canh sao cho bánh vừa nướng xong sẽ 
được đem phơi để hứng lấy sương lúc 4 giờ cho đến 
5 giờ sáng. Bánh phơi xong được cho vào túi nylon 
cột kín đến khi dùng. 

- Thịt luộc chín, cắt miếng mỏng, tùy theo ý 
thích thường thì thịt được cắt miếng mỏng hình 
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chư nhật 5 X 8cm. 

- Bánh tráng phơi sương rất dịu và xốp, mỗi 
cái bánh lớn dược cắt đôi, sau đó sẽ xếp đủ các loại 
rau kể trên, chuối chát, khế chua, dưa leo, giá, thịt, 
bún, cuốn tròn tất cả thành 1 cuốn gọn đẹp. 

- Món ăn này được chấm với nước chấm chua 
ngọt hay mắm nêm pha đều ngon. 

- Bánh tráng phơi sương xôp, dẻo, cuộn theo 
vị béo bùi của thịt luộc, vị chua chát của chuôi, 
khế, cay nồng thơm thơm của các loại rau lại chấm 
thêm với mắm nêm “nhức răng”, hay nước mắm 
chua ngọt, tạo cho món ăn nét hấp dẫn độc đáo của 
thực phẩm dồng quê. 




Chả giò và các món cuốn 


Cuốn rau sống thịt luộc 

VẬT LIỆU 

- 500g thịt đùi gọ 

- 500g bún tươi 

Rãu ấn kem gom; xà lách, húng cây, húng 
QUej hung nhũi và thật nhiều rau dấp cá, 
chuối chát, khế chua 

- 5 bánh tráng mè nướng vàng, 

CHUẨN BỊ 

Cách chọn thít và làm chín thịt cũng giông 
như món bánh tráng phơi sương. Sau khi luộc, cắt 
thịt thành miếng mỏng. 

- Bún tươi gỡ tơi. 

’ Cá c loại rau nhặt rửa sạch, để ráo, chuôi 
khê được cắt lát mỏng. 

- Nhúng bánh tráng đã nướng vào nước, lấy 
bánh ra ngay, để một lúc bánh hút nước sế diu 
dần. 

CÁCH LÀM 

- Bánh tráng để nguyên cái, trải bánh ra 
mam, xêp các thứ rau, bún, thịt, chuôi, khê vào 
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bánh tráng, cuôn tròn lại mà không cần gấp mép 
hai bên; sau đó dùng dao bén cắt đôi từng cuôn 
xong xếp ra đĩa đem dọn chấm với mắm nêm cay 
nồng. 

- Thật ra đây là món ăn dân dã của miền đất 
Quảng Nam, không cuốn sẵn và bày ra đĩa “thanh 
nhã” như cách trên mà được ăn một cách "chân 
tình”, mạnh người nào ăn người đó cuôn. Món ăn 
này cũng tùy vào khẩu vị nhưng da số dều cho rằng 
món cuốn này chỉ hấp dẫn khi có nhiều rau dấp cá 
dể bồ sung thêm vào vị mắm nêm ăn chung với ớt 
cay nồng mới bật lên được cái thú vị của món ăn. 












Chả gìò vồ các món cuốn 


Cuốn cá lóc hấp nước dừa 

VẬT LIỆU 

- 1 con cá lóc độ l t 2kg 

- lOOg thịt ba rọi 

- 150g cá thác lác 

- 2 lọn bún tàu 

- 2 tai nấm mèo lớn 

- 1 muỗng cà phê tỏi bàm 

- 1 muỗng cà phê hành bam 

- Muối, tiêu, đường vừa nêm 

- 1 cu sắn nhỏ 

- 1 củ cà rô't 

- 1 củ hành tây 

- lOOg hành lá 

- 50g đậu phông rang 

- Một ít hành phi 

- 1 chén nước cốt dừa 
CHUẨN BỊ 

* Cả lóc làm sạch, xẻ dọc dưới bụng cá, rút bỏ 
bộ xương, nếu dùng món ăn để đãi tiệc nên giữ lại 
đầu cá đề khi trình bày có phần sinh dộng hơn. 
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Ướp vào thịt cá một ít muối tiêu. 

- Thịt ba rọi lạng da, cắt miếng mỏng nhỏ sau 
đó đem bằm hoặc xay nát. 

- Cho cá thác íác vào tô, dùng muỗng đê' tán 
cho đến khi cá mịn và thật dẻo, nêm vào cá một ít 
muối. 

- Bún tàu ngâm vào nước cho nơ, vớt để ráo 
xong cắt khúc ngắn. 

- Nấm mèo cũng được ngâm vào nước cho nở 
lớn sau đó cắt bỏ chân nấm, rửa thật sạch xong cắt 
chỉ rồi cắt nhỏ lại. 

- Củ sắn và cà rốt cắt sợi. 

- Bào mỏng hành tây theo chiều dọc. 

- Đậu phông bóc sạch vỏ giã giập. 

- Hành lá nhặt rửa sạch, cắt khúc ngắn 0,5cm 
để làm mỡ hành. 

CÁCH LÀM 

- Trộn: thịt ba rọi + cá thác lác + hành tím + 
tỏi + tiêu + đường + một ít muối + nấm mèo + bún 
tàu. Trộn tất cả thật đều, để độ 15 phút cho nhân 
thấm gia vị sau đó đem dồn hết vào bụng cá, dùng 
kim chỉ may bụng cá lại hay có thể dùng hành lá 
làm dây buộc chặt mình cá. 
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- Đặt chảo nhiều dầu lên bếp, khi dầu vừa sôi, 
thả cá vào chiên cho đến khi cá vừa vàng đều sẽ 
vớt cá ra cho ráo dầu. Lưti ý khi vừa thả cá vào 
phải hạ bớt lửa ngayị không đế' lửa lớn quá, thịt cá 
sẽ bị nứt làm cho món àn không đẹp mắt. 

- Dùng đĩa hình oval, đặt cá nằm vào giữa; 
chung quanh xêp cà rôt + hành tây + củ sắn + nêm 
vào 1 muỗng cà phê đường + Vố muỗng cà phê muối 
+ một ít tiêu xay + chén nước côt dừa. Đặt cá vào 
xửng hấp từ 20 đến 30 phút là được. 

* Sau khi lấy ra khỏi xửng, để một lúc cho cá 
bớt nóng, rắc đậu phông, hành phi, mỡ hành lần 
lượt lên mình cá; bày thêm một ít ngò hoặc ớt chín 
cắt sợi, rắc thêm một ít tiêu. 

Ghi chú: Món ăn này không phải là món cuốn 
chính thông, nhưng vì có sử dụng bánh tráng, rau 
sông và cũng được cuôri gọn lại khi ăn nên cũng 
xin giới thiệu chung vào với các món cuốn. 

- Ngoài cách hấp nước dừa, còn các món tương 
tự như cá lóc quay, cá lóc chiên xù, cá lóc chiên 
phồng, cá lóc nướng trui, nướng đất sét, cá tai 
tượng, cá chèm đút lò, v.v... cũng được dùng như 
cách trên và cũng tùy khẩu vị món ăn sẽ được 
chấm với nước mắm chua ngọt, nước mắm me hay 
mắm nêm pha đều ngon. 
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Cuốn cá nục 

* 

VẬT LIỆU 

- 5 con cá nục chuôi 

- lOOg thịt ba rọi 

- 2 trái ớt xanh 

- Nước mắm, tiêu, đường, tỏi, ớt chín. 

- Rau cuôn kèm gồm có: rau muông, húng cây, 
húng quế, rau dấp cá 

- Bánh tráng 

CHUẨN BỊ 

- Lựa cá nục chuôi tròn mình, làm sạch cá, 
lạng bỏ vảy cứng trên mình cá, dựng cá trong rổ 
cho ráo nước. 

- Thịt ba rọi cạo rửa sạch, cắt thành miếng 
mỏng. 

- Ớt xanh xẻ dọc từng trái, tách cho hết hột 
ớt. 

- Rau muông nhặt sạch lá, dể nguyên cọng rau 
đem rửa sạch, nếu cọng rau hơi lớn nên chẻ làm 
đôi (theo chiều dọc), dội nước cho sạch mủ, đế' ráo. 
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.... " *? ại , rau thơm cũng dư ? c đem nhặt rửa 

thật sạch ? đế ráo. 

... 'i? ánb tráng s ? dụng tron ể món ân này tùy 

Tn.nl v ,t %TĨt Ch "h Nếu d miền 

: í ừ . Quáng , Nam đến Bình Thuận) món ãn 

" ùy S 1 đ , ượ ' cuốn bằng cách lâ > bá nh tráng gạo 1 
!íỉ!L?í: đư f tráng lớn như hanh đa miền Bắc 
im ĨL m ỉ n f bằ . ng phân nửa bánb da và dày 

f ấ F đ ba Ô ] b , trấns ™ ỏn ể cnon chả giò 

teìi Ji s ì ' ng h ° ặc đã được nướng <*ín, nhúng 

^ , ra ? gay ’ bál * sẽ d i u từ từ; sau 

cái bánb d ® cuôn với rau + ca. Với 

tbì mÓn cuôn nà y dư ? c chấm với 

íl ^ hay mắm cái dằm ớt xanh thật cay 

là ngon nhất. J 

CÁCH LÀM 

vá . „^ fi ê í > J th ; t ba rọi dã cắt mỏng vào đáy xoong, 
*z*l êr \ trê , n ’ n ỷ m V ^° b mnỗng xúp nước mắm + 
dường + 1/2 muỗng ca phê tiêu + 5 

ÍP z gi f p , + . dt xanb ’ dể xoong cá như vậy độ 
. p d c 0 cá thâm. Sau đó bắc xoong cá lên bếp, 

vỉÀÍ° f 3 bưngX00ng cá lổc nh ? cho thịt và cá 

^ bÔag bị sdt nồi ; dổ vào chén nước dừa tươi, cho 
X ^ n f^ á _® ôi ị ạ i’ bớ t lửa; kho cho đến khi nào nước 
còn ngang mình cá là được, nêm nếm lại cho vừa 
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án. Món ăn này phải kho với lửa liu riu, nước kho 
cá mới trong đẹp, thịt cá mềm thấm gia vi thơm 
ngon là đạt yêu cầụ. 

- Bánh tráng được thấm nước cho bánh dịu, 
trải bánh ra mâm; lần lượt xếp các thứ như rau 
muống để nguyên cọng, rau thơm, thịt và cá xếp 
lên rau, cuốn chặt bánh tráng lại thành 1 cuốn 
tròn. 

- Cuốn cá nục được chấm với nước kho của cá, 
hoặc có thể pha nước cá với chanh + đường + tỏi + 
ớt cho đậm hơn nước kho cá, châm cuôn sẽ ngon 
hơn. 

ũhi chú: Ngoài cách kho như trên cá nuc còn 
được hấp chín dể cuôn bánh tráng bằng cách xếp 
mia lau róc vỏ chẻ nhỏ, xêp mía xuông đáy xoong, 
đổ nước vào xâm xấp mía, xếp cá lên trên đem hấp 
chín. Với cá hâp sẽ làm nước mắm chua ngọt hoặc 
mắm nêm pha chua ngọt để chấm. 

- Với món cuôn này, có thể sử dụng cá bạc 
má, cá ngừ, cá saba, cá thu nhỏ, cá sòng đế’ thực 
hiện như trên. 
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Cuốn mắm thái Chcễu Đoc 

VẬT LIỆU 

- 1 con mắm lóc độ 500g 

- 300g thịt dùi heo 

- 500g du đủ bào 

- 1/2 trái thơm chín 

- 50g gừng già 

- 50g tỏi khô 

- Đường, ớt chín, thính gạo 

- Bánh tráng 4ẻo 

- Rau xà lách, rau thơm các loại, chuôi xanh, 
khế chua, dưa leo 

- Bún tươi 

CHUẨN BỊ 

- Thơm khứa bỏ mắt, chẻ miếng thơm làm 3 
theo chiều dọc, hớt bỏ cùi sau đó cắt miếng mỏng 
đô 2 ly, xếp thơm vào rổ thưa dem phơi ưãng ạ 
khô, khi phơi nhớ trở cho thơm khô dều 2 mặt. 

- Mua du dủ bào, loại du đủ hườm, xóc đu đu 
với một ít muối, sau đó xả lại nước lạnh cho sạch 
mủ; dung khăn sạch vắt thật ráo, trải đu ủ ra 


165 


Quỳnh Hương 


mâm hoặc sàng đem phơi cho đu đủ héo là được. 

- Thơm và du đủ trước khi trọn vao mám 
phải được rửa nhanh trong nước âm cho sạch bụi 
bẩn xong dùng khàn vắt thật khô là được. 

- Mắm cá lóc đem vuôt sạch thinh xong lạng 
bỏ da và xương, cắt cá thành những miêng mong 
độ 2 ly hoặc có thể cắt chỉ. 

- Thịt đùi heo (thịt đùi rồng hoặc thịt ba rọi rút 
sườn) chiên chín vàng xong cắt chỉ như thịt cá lóc. 

- Gừng, tỏi, ớt cắt chỉ. 

Trộn mẳm: 

- Trộn cá lóc + thịt đùi + du đu + thơm + 1 
muỗng xúp thính + gừng + tỏi + ớt + đương; trọn 
tất cả thật dều nêm nếm lại cho vừa ăn. Sau khi 
trộn, dồn mắm vào keo thủy tinh, ém cho măm 
thật chặt, để độ 3 hôm mắm thấm là dùng được. 

CÁCH CUỐN 

- Bánh tráng dẻo: thoa nước cho bánh được 
dịu, xếp các thứ như rau xà lách, rau thơm, dưa leo 
cằt miếng mỏng, chuối chát, khế chua cắt miêng 
mỏng, một ít bún tươi, xếp mắm thái dọc theo bún, 
có thể xếp thêm vài lát thịt luộc cho thêm phong 
phú, cuộn tròn lại. 
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- Cuốn mắm thái Châu Đốc được chấm với 
nước mắm chua ngọt. Nước mắm pha hơi loãng và 
vị chua ngọt nhiều hơn. 








Quỳnh Hương 


V 

Cuốn đầu heo ngãm chua 

VẬT LIỆU 

- lkg tai, mũi heo 

- 50g tỏi khô 

- 50g hành tím 

- 1/2 lít nước dừa 

- Đường, muôi, phèn chua, giấm nuôi, ớt chín 

- Bánh tráng dẻo 

- Rau xà lách, rau thơm các loại, dưa leo, đồ 
chua 

- Bún tươi 
CHUẨN BỊ 

- Tai, mũi heo cạo rửa sạch dể ráo. 

- Tỏi khô và hành tím lột vỏ cắt lát mỏng. 

- Ớt chín cắt chỉ hoặc tỉa hoa, bỏ hột. 

- Pha Vi lít nước dừa với 300g đường + 300g 
giấm nuôi + 50g muôi. Tùy vào loại giấm chua 
nhiều hoặc ít dể gia giảm lượng đường và muôi. 
Đặt xoong lên bếp nấu cho tan đường, vớt bọt cho 
nước giấm được sạch hơn. Nước giấm sau khi nấu 
có vị ngọt, chua và hơi mặn là được. 
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CÁCH LÀM 

- Tai và mũi heo luộc chín, cắt lát mỏng ngâm 
vào nước muôi độ 5 phút, xả lại nước lạnh. 

- Hòa vv muỗng cà phê phèn chua vào V 2 lít 
nước, bỏ tai mũi heo vào ngâm độ 1 giờ đem xả 
nước lạnh để ráo. Sau đó lại pha 1 lượng nước phèn 
chua như trên và ngâm lại độ 5 phút, đem xả nước 
lạnh, dùng khăn sạch vắt thịt thật ráo. 

- Trộn thịt đầu heo với tỏi và hành tím. Lấy 
ớt tỉa hoa xếp vào keo (xếp cho hoa áp sát vào 
thành keo) sau đó dồn thịt đã trộn vào keo. Dùng 
que tre chẻ mỏng gài chặt. Đố' nước giâm dường đã 
lọc sạch vào keo. 'Ngâm tai, mũi heo độ 3 ngày là 
dùng được. 

- Bánh tráng dẻo đem thoa một ít nước cho 
bánh dịu, trăi bánh ra mâm, xếp các thứ rau xà 
lách, rau thơm, dưa leo cắt miếng mỏng, đồ chua, 
kiệu chua chẻ nhỏ, thịt đầu heo và một ít bún tươi, 
cuốn tất cả thành một cuốn tròn. 

- Cuô'n thịt đầu heo ngâm chua chấm với nước 
mắm chua ngọt hoặc mắm nêm pha đều ngon. 


169 



Quỳnh Hương 


Gỏi cuốn 

VẬT LIỆU 

- 400g tôm sú tươi 

- 200g thịt đùi 

- 200g bún tươi 

- Bánh tráng dẻo 

- 500g hẹ tươi 

- Rau xà lách và rau thơm các loại 

- 50g tương hột 

- 50g đậu ( phộng rang 

- 2 muỗng xúp chè đậu 

- 2 muỗng xúp nước côt me 

- Đường, muôi 

CHUẨN BỊ 

- Cho tôm vào xoong, đặt xoong lên bếp, vài 
phút lại nhấc xoong lên sóc vài lân cho tôm trong 
xoong trở đều; rang khô như vậy khoảng 5 phút là 
tôm chín. 

- Mua 1 miếng thịt đùi có bề bản rộng đc 
4cm, đem hấp hoặc luộc đều được. 

- Bún tươi xé tơi. 
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- Rau xà lách và các loại rau thơm nhặt rửa 
sạch để ráo. 

- Hẹ cũng nhặt, rửa, cắt khúc ngắn độ 7cm, để 

ráo. 

- Tương hột và chè đậu xay hoặc cho vào cối 
giã nát. 

- Me vắt nhồi với nước lấy 2 muỗng xúp nước 

cốt. 

- Đậu phông rang bóc vỏ xong giã giập. 

CÁCH LÀM 

- Tôm rang,xong để nguội, bóc bỏ đầu và vỏ, 
xẻ mỗi con làm đôi theo chiểu dọc. 

- Thịt đùi hấp chín cắt miếng mổng. 

- Bánh tráng dẻo: thoa một ít nước cho bánh 
dịu, trải bánh ra mâm. xếp xà lách và các thứ rau 
thơm vào trước, kế đó là bún và thịt, gấp bìa bánh 
tráng hai bên vào cuộn tròn một vòng sẽ kẹp vài 
cọng hẹ về phía tay mặt hoặc tay trái thuận theo 
tay người cuốn, chừa hẹ dài ra khỏi cuốn độ 2cm, 
quân thêm V 2 vòng nữa thì xếp một dãy tôm, đặt 
cho bề đỏ của tôm áp vào bánh tráng, sau khi xếp 
sẽ cuốn đến hết bánh tráng là xong. Cuôn như vậy 
khi thành phẩm sẽ thấy màu tôm hiện rõ dưới lớp 
bánh tráng làm cho cuốn gỏi trông hấp dẫn hơn. 
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Làm tương châm: 

- Tương và chè đậu sau khi xay nhuyễn sẽ 
đem tán cho hai thứ này lỏng ra cùng với nước dừa 
hoặc nước dùng rồi đem hòa chung với nước cốt me. 

- Đặt chảo lên bêp, cho vào chảo 3 muỗng xúp 
dầu, bỏ 1 muỗng cà phê tỏi vào xào cho tỏi chín có 
mùi thơm, trút hỗn hợp tương vào, để cho tương 
sôi, nêm thêm đường, nêm lại cho vừa ăn, vị tương 
hơi ngọt và chua nhẹ là được, nêu tương hơi loảng 
có thể dùng bột bắp hoặc bột năng để tạo độ sánh 
cho tương. 

• Múc tương ra chén, rắc đậu phông lên mặt 
và cho thêm mỡt ít ớt xay. 



Chả giò và các món cuốn 


Cuốn thịt heo đầm nước mắm 

VẬT LIỆU 

- 2kg thịt dùi gọ 

- 1,5 lít nước mắm ngon 

- Đường cát trắng 

- Bánh tráng dẻo 

- Rau xà lách, các loại rau thơm, kiệu chua, đồ 
chua 

- Bún tươi 
CHUẨN BỊ 

- Mua thịt đùi gọ, chọn loại thịt heo nhỏ, lớp 
mỡ mỏng và da cũng mỏng. Rửa sạch xong căt thịt 
thành những miếng lớn hình vuông có cạnh 
khoảng 7cm; sau đó xêp thịt vào xửng đem hâp 
chín. Vớt thịt ra rổ để thật nguội và ráo mồ hôi, 
khi xếp không nên chồng các miếng thịt lên nhau, 
như vậy miếng thịt phía dưới rút nước của miêng 
thịt bên trên và rất lâu khô. 

- Đong nước mắm và cho đường vào xoong, đặt 
xoong lên bếp, nấu cho nước mắm sôi lên. Khi nấu 
phải nhớ quậy vài lần cho dường tan không bị 
đóng dưới đáy xoong, Sau đó hạ lửa nhỏ để nước 
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mắm chỉ sôi lăn tăn, thỉnh thoảng vớt bọt đọng 
trên mặt cho nước mắm được trong. Cứ nấu như 
vậy cho đến khi nước mắm hơi có độ sánh là được. 
Thời gian nấu có thể từ 45 phút đến 1 giờ. 

Cách dầm thịt: 

- Lấy khăn sạch thấm khô lại từng miếng 
thịt, xếp thịt vào một keo thủy tinh thật sạch, sau 
khi xếp xong dùng que tre gài thịt lại, chế nước 
mắm đã thật nguội vào chó ngập mặt thịt độ 3cm, 
ngâm thịt từ 3 đến 5 ngày là dùng được. 

CÁCH CUỐN 

- Cũng như ( các món cuôn khác, món cuốn thịt 
heo dầm nước mắm này cũng được cuốn với bánh 
tráng dẻo và các loại rau xà lách, rau thơm, bún 
tươi, kiệu chua, các loại rau củ ngâm chua. 

- Cuô'n thịt heo dầm nước mắm được chấm với 
nước mắm chua ngọt hay hòa nước mắm dầm thịt 
với nước cốt chanh và tỏi ớt giã thật cay. 



Chả giò vò các món cuốn 


Cuốn nem nường 

VẬT LIỆU 

- 300g thịt nạc dăm 

- 200g giò sông 

- 150g mỡ gáy 

- 1 muỗng cà phê tỏi băm 

- Tiêu, muối, đường mịn vừa nêm 

- 1 muỗng xúp rượu thơm 

- lOOg tương xay 

- 50g đậu phộng rang 

- 2 muỗng xúp chè đậu 

- Rau xà lách, các loại rau thơm 

- Chuối chát, khế chua, dưa leo, kiệu chua 

- Bánh tráng dẻo 

CHUẨN BỊ 

- Thịt nạc dăm cắt miếng mỏng, sau dó bằm 
hoặc xay nát. 

- Mỡ gáy cắt hạt lựu, ướp với 1 muỗng cà phê 
đường, trộn đều để 1 giờ cho mỡ thấm và trong. 

- Đậu phộng rang bóc sạch vỏ giã nhuyễn. 
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- 2 muỗng xúp chè đậu cũng được đem xay 
hoặc giã nhuyễn. 

- Các loại rau nhặt rửa sạch để ráo nước. 

- Chuôi chát bào lát mỏng ngâm trong nước có 
pha chanh cho chuôi được trắng khi gần dọn sẽ vứt 
ra vấy ráo. 

- Khế và dưa leo cũng cắt lát mỏng như chuối. 

- Kiệu chua chẻ mỏng. 

CÁCH LÀM 

- Trộn: thịt nạc dăm + giò sông + mỡ gáy + 
tỏi bàm + tiêu + muôi + đường + rượu thơm, trộn 
tất cả thật đều„ để độ 30 phút cho thịt thấm gia vị. 
Sau đó, viên thịt thành những viên tròn, dùng đũa 
tre vót nhọn hoặc cây xiên bằng kim loại xiên viên 
thịt lại đem nướng trên bếp than hồng, trở qua thịt 
thường xuyên cho thịt chín đều. 

- Khi ăn sẽ lấy bánh tráng thoa nước cho 
bánh dịu, trải bánh ra mâm, lần lượt xếp các thứ 
như xà lách, rau thơm, chuôi chát, khế chua, dưa 
leo, kiệu chua và vài viên nem nướng, cuốn tròn 
bánh tráng cùng các thứ lại, chấm cuôn nem nướng 
với tương. Chén tương khi đem dọn sẽ được rắc đậu 
phộng trên mặt và cho thêm một ít ớt xay. 
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Cách làm tương chấm: 

- Cho chè đậu đã xay mịn vào chén + ¥i chén 
nước lả, tán cho chè lỏng ra bỏ tiếp tương xay 
(tương đậu nành xay mịn) vào trộn đều nếu thây 
đặc quá phải cho thêm nước, sao cho tương có độ 
sệt vừa phải là được. Xào tương với dầu đả phi tỏi, 
nêm thêm đường + muôi; nêm cho tương vừa ăn, 
hơi ngọt là được. 
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Cuốn nem nướng Nha Trang 

VẬT LIỆU 

- 200g thịt đùi dẻo 

- 300g cá thác lác 

- 200g thịt ba rọi 

- 300g tôm tươi 

- 1 bánh tráng mè 

- 500g bún tươi và bánh tráng dẻo 

- Rau xà lách, rau thơm các loại 

- Hẹ, giá sống, dưa leo, chuôi chát, khế chua 

- lOOg cà rốt cắt chỉ 

- lOOg củ cải trắrig cắt chỉ 

- 50g tương hột 

- 50g đậu phông rang 

- 2 muỗng xúp chè đậu 

- Hành tím, tỏi khô, tiêu xay, đường, muối 

CHUẨN BỊ 

- Thịt đùi chọn muá thịt thật tươi và dẻo, đem 
cắt miếng mỏng xay cho thịt nát xong cho vào côi 
quết thật dẻo, nêm vào một ít muôi. 
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- Cá thác lác cùng được quết dẻo như thịt; 
nêm vào cá một ít muôi + đường + ¥ 2 . muỗng cà phê 
tỏi băm nhuyễn + ‘/a muỗng cà phê hành tím băm 
nhuyễn + Vá muỗng cấ phê tiêu. 

- Thịt ba rọi cắt miêng mỏng, xay nát. 

- Tôm bóc bỏ đầu và vỏ, ngâm tôm vào nước 
muối, sau đó rửa lại với nước sạch nhiều lần. Đổ 
tôm ra rổ đế’ ráo, dùng khăn sạch thấm tôm thật 
khò đem quết dẻo. 

- Các loại rau nhặt rửa sạch đế ráo. 

- Hẹ rửa sạch cắt khúc ngắn khoảng 7cm. 

- Dưa leo rửa sạch, chẻ đôi theo chiều dọc 
xong cắt miếng nríỏng theo chiều dọc. 

- Chuối chát cũng được chẻ đôi theo chiều dọc 
và bàọ lát mỏng, ngâm chuối trong nước có pha 
chanh cho chuôi được trắng, khi gần dùng sẽ vấy 
ráo nước. 

- Cà rốt và củ cải ngâm giấm đường, khi dùng 
sẽ vớt ra dọn. 

- Bánh tráng mè loại dày nhúng vào nước, 
vẩy ráo để cho bánh dịu. 

- Trong món nem nướng Nha Trang có sử 
dụng một món đệm gọi là ram. Ram được cuốn bởi 
bánh tráng mè và nhân là hỗn hợp thịt + tôm hay 
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thịt + cá dai + gia vị; và ram cũng chỉ được làm với 
hình thức nhỏ cỡ ngón tay út dể quấn kèm vào 
trong cuổh nem. Có nơi làm ram chỉ là 1 cuô'n bánh 
tráng dếo cuộn trốn chiên giòn hoặc là 1 miếng 
bánh tráng mè dày chiên phồng. Tùy theo khả 
năng và tùy vào ý thích đế’ tạo vị giòn “rồm rộp" 
cho cuôn nem thêm hấp dẫn. 

CÁCH LÀM 

• Trộn: thịt đùi đã quết + cá thác lác + thịt ba 
rọi đã xay + tôm quết dẻo; nêm vào Vi muỗng cà 
phê tỏi + 1 muỗng cà phê đường. Trộn tất cả thật 
đều để độ 20 phút cho thấm gia vị; sau đó cho nem 
vào 1 tờ nylon'nhồi lại cho nem dẻo hơn, dùng ông 
cán, cán cho nem mỏng độ 0,5cm, cắt thành những 
miếng hình chữ nhật ngang 4cm dài 8cm; cất vào 
tủ lạnh hoặc ướp đá cho thịt nem săn lại khi dùng 
sẽ đem nướng trên lửa than hồng cho chín vàng 
hai mặt, cắt đôi mỗi cái nem theo chiều đài trước 
khi dọn. 

- Bánh tráng dẻo: thoa nước cho bánh dịu, xếp 
rau xà lách và các loại rau thơm, hẹ, giá, dưa leo, 
khế, chuôi chát, bún, ram và nem. Cuộn tròn bánh 
tráng và các thứ lại thành cuốn nem nướng. 

- Món nem nướng có thể dọn theo từng phần 
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hoặc dọn theo lõi cuốn sẵn đều được, khi dùng 
chấm cuốn nem với tương kho. 

Cách làm tương: 

- Xem Jại cách làm tương ở món Cuốn nem 
nướng. Khi múc'tương, rắc một lớp đậu phông lên 
mặt chén tương, cho thêm một ít ớt xay và một ít 
cà rốt củ cải ngâm chua. 



Quỳnh Hương 


Bánh cuốn nhân thịt 


VẬT LIỆU 

Bột bánh: 

- 300g bột gạo 

- 50g bột năng 

- 1 lít nước lã 

- 1 muỗng cà phê muôi 


Nhân bánh: 

- 300g thịt nạc dãm 

- 5 tai nấm'mèo lớn 

- 1 củ hành tây 

- 2 muỗng xúp nước mắm 

- Đường, tiêu, muối vừa nêm 

- Một ít rau quế, ngò rí và hành phi 


CHUẨN BỊ 

- Cho bột gạo + bột năng vào thau sạch, chê 
từ từ nước vào, vừa chế vừa bóp cho bộUan ra òa 
cho hết 1 lít nước, bỏ muối vào quậy chung, ọc ọ 


quà, rây cho bọt Sậch hơn. 

- Nếu dùng gạo xay lấy bột thì sẽ pha theo 
công thức 700g gạo tẻ hoà với 300g bột năng, ạo 
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dùng làm bánh cuốn là loại gạo nở xốp, ngâm gạo 
với nước qua đêm, hôm sau đem xay gạo và hòa 
thêm với bột năng, cho muô'i vào bột như cách 
trên. 

Chuẩn bị nhân: 

- Thịt nạc dăm cắt hạt lựu hoặc bãm nhỏ. 

* Hành tây cũng được cắt hạt lựu. 

- Nấm mèo ngâm vào nước cho nở lớn, cắt bỏ 
chân sau đó cắt chỉ và cắt nhỏ lại. 

CÁCH LÀM 

- Đặt chảo lèn bếp, cho vậo chảo 3 muỗng xúp 
dầu, khi dầu nóng trút thịt vào xào cho thịt săn 
lại, cho hành tây và nấm vào xào chung; nêm nước 
mắm + đường, xào một lúc cho tất cả thấm gia vị 
là được, cho tiêu vào đảo đều, xúc ra tô để làm 
nhân. 

- Đặt nồi hấp có khung tráng bánh lên bếp, 
nước cho vào nồi lúc nào cũng ở mức Vố hay 2/3 nồi 
để hơi nước được gần khung vải, sẽ làm bánh mau 
chín, vải câng khung phải thẳng, trước khi càng 
nên dùng dao lam cạo trên mặt tấm vải để bỏ đi 
những lông vải li ti (nếu không làm như vậy, lâu 
ngày lông vải sê bít hơi làm bánh lâu chín). Ngâm 
tấm vải này trong nước một ngày cho nở hêt các 
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canh chỉ, tấm vải mềm. Khi căng vào nồi vải thẳng 
và mỏng bánh sẽ dễ lấy ra hơn. 

- Dùng vá múc bột khỏa đều trên mặt khung, 
nước sôi nhào thì chỉ độ 1 đến 2 phút là bánh chín, 
lấy cây tre cật, gạt bánh qua mâm đã có bôi dầu, 
múc nhân cho vào bánh và cuốn tròn lại. Hoặc có 
thế’ dùng chảo không dính dể tráng bánh. Đặt chảo 
lên bếp cho vào chảo 3 muỗng xúp dầu ăn, khi dâu 
sôi quậy tròn cho dầu láng hêt mặt chảo xong đổ 
hết dầu ra. Múc bột đổ vào, nghiêng cho bột dều 
hết bề mặt, dậy kín nắp độ 1, 2 phút sau là bánh 
chín, gỡ bánh ra mâm có láng dầu và cũng cuôn 
như cách trên. 

- Xếp bánh cuốn nhân thịt ra dĩa cho một ít 
rau thơm lên mặt bánh, rắ£ hành phi và bày thêm 
vài cọng ngò cho đẹp 1 mắt. Bánh cuốn nhân thịt 
được dọn chung với các loại chả như chả quê, chả 
lụa, chả chiên chấm thêm với nước chấm pha chua 
ngọt, có thể dùng thêm giá trụng và bánh tôm 
chiên. 
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Bánh cuốn nhãn cá 

VẬT LIỆU 

- 300g nạc cá lăng 

- 100g nấm mèo lớn 

- 1 củ hành tây 

- Nước mắm, tiêu, đường, dầu ăn 
CHUẨN BỊ 

* Phần bột và tráng bánh làm theo cách làm 
của bánh cuốn nhân thịt. 

* Nhân đượcTàm như sau: 

- Dung nạc cá lăng, cá lóc, cá chêm, cá nhồng, 
cạ bông mú... các loại cá có sớ thịt dai như cá lâng 
cá lóc đều làm được. Cá sau khi làm sạch lạng lấy 
nạc ca và căt hạt lựu lớn, mỗi cạnh của hạt lựu cỡ 
lem; ướp cá với chút xíu muối + tiêu, để độ 20 phút 
cho cá thấm muôi và cứng. 

- Sau thời gian ướp đem chiên chín cá. Khi 
chiên sẽ dùng rổ lưới hay cái vợt lưới trụng mì, cho 
cá vào dụng cụ này, đặt vợt vào chảo có nhiều dầu 
để chiên cho miếng cá vừa vàng đều là được. 

Nâm meo ngâm nước cho nở lớn, cắt sơi 
xong cắt nhỏ lại. 
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- Củ sắn và hành tây được cắt hạt lựu nhỏ. 
CÁCH LÀM 

- Đặt chảo lên bếp, khi chảo nóng cho vào 3 
muỗng xúp dầu cho củ sắn vào trước, đảo đều cho 
củ sắn chín mềm thêm tiếp hành tây vào xào 
chung. Nêm vào 1 muỗng xúp nước mắm + Vỉ 
muỗng cà phê đường + một ít tiêu, xào cho hai thứ 
này thấm đều gia vị, sẽ bỏ nấm mèo + cá vào xào 
tiếp khoảng 5 phút nữa là được, rắc vào một ít 
tiêu, trộn đều rồi bắc chảo ra khỏi bếp, 

- Bánh ướt tráng xong, múc nhân cá vào và 
cuốn tròn như cách cuốn nhân thịt và bánh cuô'n 
nhân cá cũng được chấm nước mắm như cách làm 
của bánh cuô’n nhân thịt. 


■■ế" 


* 





Chả giò và các mổn cuốn 


Cuốn cơm bánh tráng phơi sương 

VẬT LIỆU 

- 2 bánh tráng phơi sương 

- 1 chén cơm gạo dẻo 

- 1 khoanh thơm chín 

- lOOg nạc cá ba sa 

- 1 muỗng cà phê bột cà ri 

- 1 muỗng xúp gồm: gừng + tỏi + ớt băm nhỏ 

- 1/2 muỗng cà phê tiêu 

- 1 muỗng xúp dầu ăn 

- Một ít rau húng cây và húng quê 

CHUẨN BỊ 

- Nạc cá ba sa đem cắt miếng, ướp cá với bột 
cà ri + tiêu xay + tỏi + gừng + ớt + dầu ăn + một ít 
muôi, trộn cá và gia vị thật đều, ướp độ 1 giờ cho 
cá thâm; sau đó sẽ đem nướng trong (là nướng hoặc 
chiên trong chảo không dính với một ít dầu). 

- Thơm đem cắt sợi. 

- Rau húng cây và húng quế lặt lấy lá rửa 
sạch, đế’ ráo. 
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Quỳnh Hương 


CÁCH CUỐN 

- Trải chồng hai bánh tráng ra mâm, cho cơm 
gạo dẻo vào, dàn mỏng cơm độ lcm, xếp cá ba sa, 
thơm cắt sợi và rau húng cây, húng quế dài theo bề 
dài của cơm sau đó cuốn tất cả lại thành 1 cuốn 
tròn và dài, đường kính của cuôn là 3cm, sau đó cắt 
cuôn pơm thành những khúc ngắn 4cm. 

- Xếp cuốn cơm ra đĩa, đem dọn. Cuốn cơm 
được chấm với nước xót cà ri, nước dừa. 

Cách làm nước xốt: 

- 1 chén nước cốt dừa 

- 1 muỗng cà phê bột cà ri 

- 1 muỗng xúp tương ớt 

- Đường, muối, tỏi khô, bột bắp 

- Đặt chảo nhỏ lên bếp, cho vào chảo, 1 muỗng 
xúp dầu ăn, khi dầu nóng sẽ cho vào 1 muỗng cà 
phê tỏi băm, xào tỏi chín. Kế đó đố hỗn hợp nước 
cốt dừa + cà ri + tương ớt + Vĩ muỗng cà phê muối 
+ 1 muỗng cà phê đường, khuấy cho hỗn hợp này 
hòa đều với nhau. Khi đã sôi nếm lại cho vừa ăn, 
hòa bột bắp hay bột năng với nước lạnh, chế một ít 
nước bột vào, vừa chế vừa khuấy, khi thấy nước xốt 
đã có độ sánh là được. 
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Chả giò và các món cuốn 


Lưu ý: Bánh tráng phơi sương có bán săn ở 
các hàng bún, tùy nơi sản xuất, bánh sẽ có độ dày 
mỏng khác nhau; nêú bánh quá mòng mới dùng 2 
bánh để cuốn, nếu bánh có dộ dày chỉ cần 1 bánh 
mà thôi; trường hợp bánh không được mềm có thể 
ủ bánh với hai lớp lá chuối trước khi cuốn để bánh 
được dịu hơn. 





Quỳnh Hương 


Cuốn bánh phồng 

VẬT LIỆU 

- 1 bánh tráng phồng 

- 1 chén cơm nếp 

- 50g jambon tỏi 

- 1 trái ớt xanh 

- lOOg khoai tây chiên 

- Một ít muối tiêu 

CHUẨN BỊ 

- Ớt xanh ,Đà Lạt đem xẻ bỏ ruột, cắt ớt 
thành những thỏi dài có bề bản 0,5cm đến lcm. 

- Khoai tây cắt thỏi vưông có cạnh 'lem đem 
chiên chín vàng, sau đó rắc vào khoai một ít muôi 
tiêu xóc đều. 

- Jambon tỏi đem cắt sợi. 

CÁCH LÀM 

- Bánh tráng phồng đã nướng chín đem xịt 
nước đều 2 mặt (dùng bình xịt nước nhỏ như sương 
để xịt), một lúc sau bánh dịu sẽ cuốn. Có 2 loại 
bánh tráng phồng, một loại bánh lớn đường kính 
30cm, loại bánh này mỏng khó sử dụng; với món 
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ăn này chỉ nên sử dụng loại bánh tráng phồng 
đường kính 25cm, loại bánh này dày hơn nên khi 
thực hiện sẽ không gặp trở ngại. 

' Khi bánh tráng đã dịu, trải bánh ra mâm, 
cho cơm nếp vào, dàn mỏng cơm, lần lượt xếp các 
thứ như khoai tây chiên, jambon, ớt xanh xếp xong 
cuôn tròn bánh tráng và các thứ lại thành 1 cuôn 
dài có đương kính 3cm, sau đó cắt cuốn này thành 
những khúc ngắn 4cm. 

- Xếp cuốn bánh phồng ra đĩa đem dọn, chấm 
cuốn với xốt mayonnaise có hòa với tương ớt. 




Quỳnh Hương 


X 


Cuốn cơm 


VẬT LIỆU 

- 1 bánh tráng mè đen 

- 1 chén cơm gạo dẻo 

- lOOg thịt nạc dăm 

- 50g tôm chua 

- 1 khoanh thơm chín 

- Một ít rau húng cây 

- 1 chén nước dừa tươi 

- Nước tương, muối, tỏi khô 

CHUẨN BỊ 

- Bánh tráng mè đen đã nướng chín đem 
nhúng vào nước, lây ra ngay để một lúc cho bánh 
dịu và mềm. 

- Đem luộc chín thịt nạc dăm trong hỗn hợp 
nước dừa + 2 muỗng xúp nước tương + 1 tép tỏi đập 
giập + chút xíu đường. Thịt sau khi luộc sẽ đem cắt 
thỏi dài, vuông có cạnh lcm. 

- Thơm cũng được cắt thỏi như thịt. 

■ Rau húng cây đem lặt từng lá, rửa sạch, đề 

ráo. 
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CÁCH CUỐN 

- Trải bánh tráng ra mâm, múc cơm gạo dẻo 
vào bánh tráng, dàn mỏng cơm thành một lớp dày 
lcm. Sau đó lần lượt xếp thịt, tôm chua (kéo thẳng 
từng con tôm) thơm và rau húng cây, xếp những 
thứ này dọc theo cơm, xếp xong cuốn tròn lại 
thành một cuốn dài có đường kính 3cm, sau đó cắt 
thành những khúc ngắn 4cm. 

- Xếp những khúc cuốn cơm ra dĩa, dọn dùn." 
với tương ruốc (xem lại ở phần nước chấm). 



] 
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Quỳnh Hương 


Da trứng cuốn xôi 

VẬT LIỆU 

Lằm da trứng 

- 1 trứng gà 

- lOOg bột gạo 

- 50g bột mì 

- 300g nước cốt dừa 

- Một ít muối 
Làm nhăn: 

- 2 chén xôi nếp than 

- 200g thịt nạc dăm 

- 1 trái dưa leo 

- 1 cu cà rốt 

- Vài cọng cần tàu 

- Một ít hành lá 

- Muối, tiêu, dường, hành tím, tỏi khô, nước 
tương, rượu thơm 

CHUẨN BỊ 

Làm nhân: 

- Thịt nạc dăm đem cắt thành từng thỏi 
vuông có cạnh lcm và dài độ lOcm, ướp thịt với 1 
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Chả giò và các mồn cuốn 


muỗng cà phê hành tím bằm nhỏ + 1 muỗng cà 
phê tỏi bằm nhỏ + chút xíu tiêu xay + 3 muỗng xúp 
nước tương + 1 muỗng cà phê rượu thơm + 1 muỗng 
cà phê đường. Trộn thịt với gia vị, để độ 1 giờ cho 
thịt thâm. 

- Dưa leo + cà rô't đem cắt thỏi như thịt, cạnh 
vuông độ 0,5cm. Ướp dưa leo + cà rốt + 1 muỗng 
xúp đường, để khoảng 1 giờ cho hai thứ thấm 
đường và thật dịu, bóp cho ráo nước để sẵn. 

- Cọng cần được nhặt rửa sạch, để ráo. 

- Lây một ít lá hành đem nhúng vào nước sôi 
cho mềm để làm dây buộc. 

CÁCH LÀM 

Làm nhân: 

- Thịt: sau thời gian ướp đem rim thịt với 
nước dừa tươi. Đặt chảo lên bếp, cho 'vào chảo 5 
muỗng xúp dầu ăn, dầu vừa nóng trút thịt vào, đảo 
đều tay cho thịt săn lại. Hòa V 2 chén nước dừa tươi 
+ chút xíu muổì + một ít đường + một ít tiêu, cho 
hỗn hợp này vào chảo thịt, rim cho đến khi thịt rút 
khô gia vị là được. 

Làm da trứng: 

- Cho bột gạo + bột mì + một ít muối vào tô, 
chê từ từ nước côt dừa vào tô bột, vừa chê vừa quậy 
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cho bột tan. 

- Đập trứng gà ra chén, đánh, tan trứng xong 
hòa chung vào tô bột. 

- Lọc hỗn hợp bột + trứng qua rây cho bột 
được mịn hơn. 

- Dùng chảo không dính hoặc chảo thường dê 
tráng da trứng. Chảo không dính được đặt trên bêp 
cho nóng, sau đó chia hỗn hợp bột trứng lam 4 
phần bằng nhau để tráng được 4 bánh da trứng có 
đường kính 25cm và dày 2 ly. 

- Trải da trứng ra mâm, lấy w số xôi nếp than 
cho vào một phía của da trứng, dàn rọng cho xoi 
thành 1 hình chữ nhật có chiều dài bằng với chiều 
dài của da trứng, chiều rộng 6cm và dày lcm kế đó 
xếp các thỏi thịt + dưa leo + cà rôt + cân Tau vao 
giữa và dài theo tấm xôi. Cuôn tron da trưng va 
xôi lại thành một cuốn có đường kính 3cm; khi 
cuốn nên cuốn thật chặt tay đế’ xôi và nhân kết 
vào nhau. 

- Dùng lá hành, cột vào 5 khoản cua cuốn da 
trứng sau đó dùng dao bén cắt bỏ bớt hai đầu, xong 
cắt lại thành 5 doạn, mỗi đoạn dài 4cm có thăt dây 
hành ở giữa. 

- Xếp những khúc da trứng cuốn xôi ra đĩa, 
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đem dọn, có thê châm cuôn với xôt bơ đậu phộng 
hoặc nước tương ngon có thả ớt cắt khoanh. Món 
ăn này có thể dọn trong các buổi tiệc nhẹ hoặc 
dùng làm món ăn dã ngoại đểu được. 

Cách pha tương đậu phộng: 

- 1 muỗng xúp bơ đậu phộng 

- 1/2 chén nước lã 

- 3 muỗng xúp nước tương 

- 1 muỗng xúp tương ớt 

- 1 muỗng cà phê dường 

“ Một ít bột năng hoặc bột bắp 

- Hòa bơ đậu phông + nước lã + nước tương + 
tương ớt + đường, quậy cho hỗn hợp này tan, nếm 
lại cho vừa àn, cho vào xoong nhỏ đặt lên bếp nấu 
sôi. Nếu nước chấm chưa sánh nên hòa một ít bột 
năng hoặc bột bắp xong chế nước bột này vào, vừa 
chế vừa quậy cho nước chấm sánh lại là được. Nưởc 
châm thơm, có vị cay the và hơi ngọt là đat yêu 
cầu. 





Quỳnh Hương 


Cuốn thập cẩm (chay) 

VẬT LIỆU 

- 500g giá sống 

- 2 bìa đậu hũ chiên 

- 1 trái su su 

- 5 tai nấm hương 

- 2 muỗng xúp kiệu băm 

- 5 viên chao chùa 

- 1 muỗng xúp tương ớt 

- 1 muỗng cà phê dầu mè 

- Muối, tiêu, đường 

- Bánh tráng dẻo 

CHUẨN BỊ 

- Giá sông nhặt đuôi,, rửa sạch để ráo. 

- Đậu hũ chiên cắt sợi. 

- Su su gọt rửa sạch sẽ cắt sợi. 

- Ngâm nấm hương vào nước cho nở lớn, cắt 
bỏ chân, rửa lại thật sạch, dể ráo, cắt chỉ. 

CÁCH LÀM 

- Đặt chảo lên bếp, cho vào chảo 3 muỗng xúp 
dầu ăn, dầu nóng cho 1 muỗng xúp kiệu bằm vào 
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xào cho kiệu có màu vàng và thơm. Cho su su vào 
xào trước; liệu chừng su su vừa chín tái cho tiếp 
nấm hương, nêm vàó 2 muỗng xúp nước tương + 
chút muôi + Yi muỗng cà phê đường, xào cho hai 
thứ thấm gia vị sẽ cho tiếp đậu hũ và giá vào xào 
chung. Đảo vài lần xong nêm nếm lại cho thức ăn 
vừa miệng là được, chỉ nên xào cho thức ăn vừa 
chín, không để chín quá món ăn sẽ mất ngon. 

- Lây bánh tráng dẻo, thoa một ít nước cho 
bánh dịu, trải bánh ra mâm, múc đồ xào vào, cuốn 
tròn lại thành một cuốn thanh và gọn là được. 

- Xếp cuốn, ra đĩa đem dọn cùng với nước 
chấm chao kho. 

Làm nước chấm: 

- Chao chùa tán nhuyễn, cho thêm 5 muỗng 
xúp nước sôi vào khuấy lỏng chao, sau dó hoà 
chung với tương ớt. 

- Đặt chảo lên bếp, cho vào chảo 2 muỗng xúp 
dầu ân, dầu vừa nóng cho 1 muỗng xúp kiệu bằm 
vào chảo, xào cho kiệu thơm, đổ chén chao vào xào, 
thêm đường, nêm nếm lại cho vừa ăn; sau đó cho 
thêm ít bột nàng đã hòa vđi nước vào chao để tạo 
độ sánh cho nước châ'm, cuối cùng rưới dầu mè vào, 
quậy đều và tắt bếp. Múc tương ra chén con. 
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Cuốn cà chua rim (chay) 

VẬT LIỆU 

- 200g chả chay 

- lOOg nấm bào ngư 

- 1 củ khoai lang 

- lOOg rau muống 

- 200g cà chua Đà Lạt 

- 300g bún tươi 

- 2 bánh tráng mè đen lớn đã nướng vàng 

- 200g bánh ướt 

- Một ít rau húng cây, húng quế, ngò rí 

- lOOg tương Bắc 

- 5 miếng chao chùa 

- 2 muỗng xúp mè rang 

- 50g đậu phông rang 

- 3 muỗng xúp kiệu bằm nhỏ 

- Muôi, tiêu, đường, nước tương 

CHUẨN BỊ 

- Chả chay: cắt miếng mỏng. 

- Nấm bào ngư: cắt bớt chân, ngâm nấm vào 
nước muôi sau đó xả sạch, vắt thật khô xong xé sợi. 
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- Khoai lang: luộc chín, cắt thành từng thỏi 
như ngón tay. 

- Rau muống: lựạ mua rau non, nhỏ cọng, lặt 
bỏ hết lá, ngâm rau và rửa lại từng cọng thật sạch. 

- Các thứ rau thơm cùng được nhặt rửa sạch. 

- Cà chua Đà Lạt: lựa mua loại cà trái dài có 
thịt dày, cắt múi, bỏ hột 

- Bún tươi gỡ tơi. 

- Đậu phông rang bóc vỏ giã giập. 

- Bánh tráng mè: nhúng vào nước, lấy bánh 
ra ngay, để một lúc cho bánh dịu. 

CÁCH LÀM 

- Đặt một chao nhỏ lên bếp, cho vào chao 3 
muỗng xúp dầu ân + 1 muỗng xúp đường + ¥ 2 . 
muỗng cà phê muôi + 3 muỗng xúp nước tương + 1 
muỗng xúp kiệu băm; cho cà chua vào dảo đều cho 
các thứ lẫn vào nhau, để lửa nhỏ rim cho cà chua 
chín sệt lại là dược. 

- Đặt 1 chảo khác lên bếp, cho vào chảo 3 
muỗng xúp dầu, cho tiêp 1 muỗng xúp kiệu bằm 
xào cho kiệu chín, thơm; cho nấm bào ngư vào xào 
trước; khi nấm đã thấm dầu bỏ tiếp chả chay vào 
xào chung, múc V 2 chỗ cà chua cho vào, trộn tất cả 
thật đều; nêm thêm một ít nước tương + đường + 
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Cuốn bánh ướt hấp (chay) 

VẬT LIỆU 

- lOOg tàu hủ ky non 

- lOOg nấm bào ngư giòn 

- lOOg hột sen tươi 

- 1 củ cà rốt 

- lOOg măng luộc 

- 2 muỗng xúp kiệu bằm 

- 1 cây boa rô , 

- 500g bánh ướt 

- Muối, tiêu, đường, tiêu xay 

CHUẨN BỊ 

- Tàu hủ ky non chiên chín vàng, cắt hạt lựu. 

- Nấm bào ngư giòn cắt bớt chân, ngâm vào 
nước muôi độ 5 phút, rửa lại thật sạch, cắt hạt lựu. 

- Hạt sen tươi đã được soi tim đem luộc mềm, 
cổ thể dùng đậu trắng hoặc dậu xanh hột hầm 
mềm thế cho hạt sen. 

- Cà rốt sau khi gọt sạch vỏ đem cắt hạt lựu. 

- Máng luộc đem luộc lại lần nữa cho bớt mùi, 
sau đó cũng cắt hạt lựu .như cà rốt. 
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Quỳnh Hương 


- Boa rô bóc rửa sạch, cắt nhỏ đề xào dầu 
giống như làm mờ hành. 

CÁCH LÀM 

- Đặt chảo lên bếp, cho vào chảo 3 muỗng xúp 
dầu ăn, cho tiếp 1 muỗng xúp kiệu bằm vào xào 
cho kiệu chín và có mùi thơm, mãng và cà rôt được 
cho vào xào trước. Khi hai thứ này đả chín sẽ cho 
tiếp nấm giòn + hột sen + tàu hủ ky, nêm vào 2 
muỗng xúp nước tương + Vv muỗng cà phê đường + 
một ít muối + một ít tiêu xay, trộn cho tất cả thấm 
gia vị. Khi đồ xào đã thấm, cho tiêp 1 muỗng xúp 
kiệu bằm còn lại + Vi muỗng cà phê tiêu trộn đều, 
bắc chảo ra khỏi' bếp. 

- Đặt chảo khác lên bếp cho vào chảo 7 muỗng 
xúp dầu ăn; khi dầu nóng cho boa rô dã cắt nhỏ 
vào xào cho boa rô vừa chín là được. 

- Trải từng cái bánh ướt ra mâm, múc nhân 
cho vào giữa bánh, gấp hai mép ngang úp vào 
nhân, sau đó gấp hai mép dọc còn lại, như vậy 
cuôn bánh sẽ có hình chữ nhật. 

- Lây 1 miếng lá chuôi lớn, bấm vài lỗ trên lá 
cho dễ thông hơi, đặt lá vào trong xửng kế đó xếp 
những cuốn bánh ướt đã gói nhân vào xửng, lấy 
boa rô xào hành phết lên từng cái bánh, đem hấp. 
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Chả giò vồ các món cuốn 


Thời gian hấp chỉ già khoảng 5 phút là được. 

Lưu ý\ Nồi nước hấp phải được nấu sôi trước, 
sau đó mới cho bánh lên hấp. 

- Cuốn bánh ướt hấp được dọn dùng nóng với 
nước tương pha chua ngọt. 



Quỳnh Hương 


Cuốn bánh ướt thịt nướng (chay) 

VẬT LIỆU 

- 200g nấm bào ngư 

- 2 muỗng xúp sả bằm 

- 1 muỗng xúp kiệu băm 

- 1 muỗng xúp nước màu 

- 2 muỗng xúp nước tương ngon 

- Đường, muối 

- 1 muỗng xúp rượu thơm 

- l/2kg bánh ướt 

- Rau xà lách, húng cây, húng quế, ngò rí 

- lOOg tương Bắc 

- 50g đậu phông 

- Một ít bột năng 

CHUẨN BỊ 

- Nấm bào ngư cắt bớt chân nấm, những nấm 
lớn được cắt đôi theo chiều dọc, ngâm nấm vào 
nước có pha muối độ 10 phút sau dó xả lại nước 
lạnh, dặt nấm vào khăn sạch bóp nhẹ cho nấm 
thật khô. Đem ướp nấm với sả + kiệu + nước màu + 
đường + muôi + nước tương + rượu thơm + 3 muong 
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Chả giò và các mồn cuốn 


xúp dầu ăn, để độ 20 phút cho nấm thâm gia vị. 

- Các thứ rau nhặt sạch, rửa để ráo. 

- Đậu phông rang bóc sạch vỏ, giã nhuyễn. 
CÁCH LÀM 

- Nâm sau khi thấm, kẹp nấm vào đũa tre đả 
chẻ và nướng lên bêp than hồng. Khi nấm chín bôc 
mùi thơm là được. 

* Trải bánh ướt ra mâm, xếp vài lá rau xà 
lách và rau thơm vào bánh ướt, xêp nấm nướng dọc 
theo rau, cuôn tròn lại thành một cuốn thanh và 
gọn là dược. 

- Xêp những cuốn bánh ướt thịt nướng ra đĩa, 
dọn chung với chén tương Bắc. 

Cách kho tương: 

- Đặt chảo lên bêp, cho vào chảo 2 muỗng xúp 
dầu ăn, bỏ 1 muỗng xúp kiệu băm vào xào cho kiệu 
vàng và có mùi thơm. Cho tương bắc vào xào tiếp, 
nêm đường, nếm cho tương vừa ăn và hơi ngọt. Kế 
đó chế Vĩ chén nước dừa tươi hoặc nước lạnh đã hòa 
với 1/3 muỗng cà phê bột năng vào chảo tương, 
khuây cho tương có độ sánh của nước chấm là được, 
bắc chảo ra khỏi bêp. Đợi tương nguội sẽ múc ra 
chén, rắc một ít đậu phông lên mặt chén tương và 
cho lên mặt đậu phộng một ít ớt xay. 
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Quỳnh Hương 


Bì cuôh (chay) 


VẬT LIỆU 

- 3 bìa đậu hũ 

- 1 củ khoai lang bí 

- 1 củ sắn 

- 1 lá tàu hủ ky 

- 3 muỗng xúp thính gạo 

- Một ít bún tươi 

- Rau xà lách, húng cây, húng quế, húng lủi 

- Muối, đường, kiệu tươi 

1 

- Bánh tráng dẻo vừa đủ 
CHUẨN BỊ 

- Chẻ đôi mỗi bìa đậu hũ theo chiều dọc đem 
chiên vàng. 

- Củ sắn lột sạch vỏ (nên mua củ sẩn già, vị 
sẽ ngọt và dẻo hơn), cắt củ sấn thành từng miếng 
có bề dày độ 2cm, chiên vàng cả miếng. 

- Khoai lang gọt sạch vỏ, bào mỏng, cắt chỉ 
xong chiên vàng. 

- Ngâm tàu hủ ky vào nước, khi tàu hủ ky vừa 
mềm vớt ra vẩy ráo, thả vào dầu chiên vàng. 
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Chả giò và các món cuốn 


- Lây khoảng lOg củ kiệu tươi bóc sạch vỏ, 
bằm nhỏ, phi vàng. 

- Các loại rau nhặt rửa sạch để ráo. 

- Bún tươi đem gỡ tơi. 

CÁCH LÀM 

- Đậu hũ sau khi chiên cắt chỉ. 

- Củ sắn cũng được cắt chỉ. 

- Tàu . hủ ky chiên xong có thể bóp nhỏ hoặc 
cắt chỉ. 

- Trộn: đậu hũ + củ sắn + khoai lang + tàu hủ 
ky + kiệu phi vàng + non 1 muỗng cà phê muối + Vĩ 
muỗng cà phê đường + thính, trộn đều tất cả và 
nếm lại cho vừa ăn là được. 

- Bánh tráng dẻo, thoa nước cho bánh dịu, trải 
ra mâm, xếp các thứ rau vào bánh tráng, kế đến là 
bún tươi và bì chay, cuốn tròn lại thành một cuốn 
thanh gọn. 

- Xếp những cuốn bì chay ra đĩa, dọn chung 
với nước tương pha chua ngọt, thả một ít đồ chua 
vào chén nước chấm cho thêm phần đẹp mắt. 
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Quỳnh Hương 


GÔNG THỨC 

LÀM CÁC LOẠI NƯỚC CHẤM 

Nước chấm chua ngọt 

- 2 muỗng xúp nước mẩm (35 độ đạm) 

- 2 muỗng xúp nước côt chcinh hoặc giam 

- 4 muỗng xúp nưởc lạnh 

- 2 muỗng xúp đường cát trăng 

- 1 muỗng cà phê tỏi băm 

- ĩ muỗng cà phê ớt băm 

- Hoà nước lạnh + nước mắm + đường + nước 
cốt chanh, quậy tan đường, nếm lại cho vừa ăn; sau 
đó cho ớt và tỏi vào, ớt tỏi sẽ nổi lên mặt rât đẹp; 
nếu muốn có thêm tép chanh sẽ gỡ tơi tép chanh 

thả vào. 


Nước tương chua ngọt 

- 4 muỗng xúp nước tương ngon 

- 2 muỗng xúp nước côt chanh hoặc giâm 

- 3 muỗng xúp nước lạnh 

- 2 muỗng xúp đường cát trăng 
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Chả giò và các mồn cuốn 


- 1 muỗng cà phê tỏi băm 

- ĩ muỗng xúp ớt băm 

Tuy thuộc vào món ăn chay hoặc ăn mặn để 
pha nươc chăm, nêu dọn chay sẽ sử dụng nước 
tương chay và thay tỏi băm bàng kiệu băm. 


Nước mắm me 

- 3 muỗng xúp nước cốt me 

- 5 muỗng xúp nước mắm (35 độ đạm) 

- 5 muỗng xúp'đường cát trắng 

- 1 muỗng cà phê tỏi băm 

- 1 muỗng cà phê ớt băm 

- Me văt đem ngâm vớỉ nước sôi, nước chỉ sâm 
sâp với me, sau khi me đã rã hết thịt, lược nước me 
qua rây bỏ bã, lấy nước cốt. 

- Hoà nước cốt me với nước mắm + đường, 

quậy tan đường, nêm lại cho vừa ăn, xong cho tỏi 
ớt vào. 



Quỳnh Hương 


Nước mắm gừng 

■ 3 muỗng xúp nước mắm (35 độ đạm) 

■ 2 muỗng xúp nước côt chanh 

- 4 muỗng xúp nước lạnh 

■ 2 muỗng xúp đường cát 

- ỉ muỗng cà phê gừng giã nhuyên 

- ĩ muỗng cà phê tỏi 

- ỉ muỗng cà phê ớt 

- Hòa nước mắm + nước chanh + nước lạnh + 
đường, quậy tan đường, nếm lại cho vữa ăn; sau đo 
cho gừng + ớt + tội quậy đều, xong múc ra chén. 


Nước mắm sả 

- 3 muỗng xúp nước mắm (35 độ đạm) 

- 2 ĩĩiuỗug xúp ìiUớc côt chctĩih hay gutm 

- 4 muỗng xúp nước lạnh 

- 2 muỗng xúp dường cát trăng 

- 1 muỗng xúp sả bãm nhuyên 

- 1 muỗng cà phê tỏi băm 

- 1 muỗng cà phê ớt băm 
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- Hoà tan đường + nước lạnh + nước mắm + 
nước chanh, khi đường đã tan, nếm lại cho vừa ăn; 

sau đó cho tỏi + sả + ớt vào quậy đều và múc ra 
chén. 


Mắm nêm 

1 Ị 2 chén mắm nêm ngon 

- ỊOOg thơm chín 

2 muông xúp đường cát trắng 

3 muông xúp nước côt chanh 
1 muỗng xúp sả băm nhuyễn 

- ĩ muỗng cà phê tỏi băm 

- 1 muỗng cà phê ớt băm 

' ^ ư \, À m f m nêm Q ua rây, bỏ xác. Vắt thơm 
ay nươc cot, chừa lạì xác thơm đem bằm nhuyễn. 

; Xà ° sù bém vài một ít dầu, khi sả đã vàng 

Vê , CÓ ., mÙỈ th ĩ m sẽ cho và0 ỉ/3 chén nưởc l ^ nh + 

nước thơm + đường, nấu cho đường tan, để hồn hợp 
này nguội sẽ lược qua rây và hòa vào với mỉm 
nêm; sau đó cho tiếp xác thơm + nước cốt chanh + 

ớt + tỏi vào, quậy đều và nêm nếm lại cho vừa ăn 
là được. 


213 


Quỳnh Hương 


Tương xí muội 

. 2 muỗng xúp thịt trái mơ muối (xí muội) 

- 200g đường cát trắng 

- ỈOỒg nước mơ muôi 

- ìOOg nước lạnh 

- ỉ muỗng xúp gừng băm nhuyên 

- ĩ muỗng cà phê tỏi băm 

- ĩ muỗng cà phê ớt băm 

. Nấu đường + nước mơ muối + nước lạnh VỚI 

lửa thật nhỏ cho hỗn hợp ú 

nấu phải vớt bỏ bọt để nước chấm được trong 

- Gừng cắt chỉ thật mảnh xong bằm n ỉ lỏ ’J”-° 
gừng vào một ray lưới dội nước sàì vto rây gừng 
cZ gừng chín sa và hết bột (nêu làm, vói lưọng 

nhiều m Bầu khi đă băo mỏng ■xđ gừ ng mt sạch 
xong chan qua nước sôi đê ráo, sau đó ới ă 
nhỏ, làm như vậy nước chấm sẽ không ục VI 

bột gừng). , 

- Khi hỗn hợp đường + nước mơ muôi ã 0 

sẽ cho gừng + thịt mơ muối + tỏi + ớt; tr f ìl ề “ỵ® 

2 X LpMt 7aaZ ị~ậ " 

Tương xí muội được cho vào chai thủy in 

sạch để dành dùng dẩn. 
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Châ giò và các món cuôn 


Nước xơi chao 

- 5 viên chao chùa nghiền nát 

-1/2 chén nước cốt dừa 

- ì mụẽng cà phê gừng giã nhuyễn 

- 1 muỗng xúp đường 

- Một ít ớt bột 

- Hoà chao + nước cốt dừa, cho hai thứ này 
vào chảo đặt lẽn bếp khuấy chín, cho tiếp gừng và 
đường. Khi đường đã tan sẽ hòa một ít bột năng 
với nước lạnh, chế nước bột này vào, vừa chế vừa 
khuấy để tạo độ sánh cho nước chấm. Để nước 
châm nguội, múc ra chén rắc một ít ớt bột lèn mặt. 


Nước xõỉ đậu phộng 

- 50g thịt nạc dăm xay nhuyễn 

- ì muỗng xúp bơ đậu phông 
' 2 muỗng xúp nước cốt me 

- 1 muỗng cà phê gừng giã nhuyễn 

- 1 muỗng cà phê hành tím băm 

- 1 muỗng cà phê ớt xay 

- ĩ muỗng xúp đường 
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Quỳnh Hương 


-1/2 muỗng cà phê muối 

- Cho thịt nạc đã xay + bơ đậu phộrig + ĩ 
chén nước dùng, quậy cho thịt và bơ đậu phông tan 
ra xong đem hòa với nước côt me. 

- Đem xào hành băm + gừng giã nhuyễn; khi 
hai thứ này hơi vàng và có mùi thơm, cho hỗn hợp 
thịt và bơ đậu phông vào, quậy đều, nêm đường + 
muôi cho vừa ăn. Xào cho tương chín và có độ sánh 
của các loại nước chấm ỉà được. Để tương nguội 
múc ra chén, cho ớt xay ỉên mặt. 


Tương tắc muôi (hoặc chanh muôi) 

- 1 trái chanh muối hoặc 3 quả tắc muôi. 

- 200g đường cát trắng. 

- lOOg nước lạnh. 

- 50g giấm. 

- ĩ muỗng cà phê tỏi băm. 

- 1 muỗng cà phê ởt băm. 

- ĩ muỗng cà phê rượu thơm. 

- Tốc hoặc chanh đem xay ỉioặc bằm nhỏ, bỗ hột. 

- Cho dường + giấm + nước lạnh vào xoong 
nấu với lửa nhỏ cho tới khi đường sánh lại. 
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Chả giò và các món cuốn 


- Cho tắc xay + tở ì + ớt + rượu thơm vào trộn 
đều, đê thêm một ỉúc cho các thứ chín kỹ sẽ bắt 
xoong ra khỏi bếp. 

Ghi chú: Rượu thơm: rượu để ngâm với ngũ vi 
hương (có bán sĩ ở các tiệm thuốc tàu hoặc hàng 
chạp phô). 

Tương xào (xem móngỏỉ cuốn, bò bía). 

Tương ruổc (xem món cuốn tôm chua). 

Tương kho (xem món chạo tôm, nem nướng, 
bánh ướt thịt nướng). 

Tương đậu phộng (hay còn gọi nước lèo, xem 
món cuốn diếp). 


Xô) mayonnaise 

- 2 lòng đỏ trứng gà 

- 300g dầu ăn 

- 2 nuỗng xúp nước cốt chanh 

- 1 hoặc 2 muỗng cà phê mù tạt vàng hoặc ĩ 
muỗng cà phê wasabi 

- Một ít muối tiêu 
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Quỳnh Hương 


- Cho lòng đỏ trứng gà vào tô, dùng que đánh 
trứng đánh tan, sau đó cho dầu vào từ từ trong lúc 
đành trứng. Khi đã đảnh hểt lượng dầu, xốt đã 
cứng sẽ cho nước cốt chanh và mù tạt vào đánh 
chung (tùy khẩu vị để chọn loại mù tạt) sau đó cho 
thêm một ít muối tiêu, đánh thêm vài giây nữa là 
xong. Xốt dừng có vị chua, mặn và nồng bởi mù tạt 
là đúng cách. 

- Xốt mayonnaỉse dùng đê làm nước chăm hay 
đề trộn xà lách đều ngon. 


nước mắm bánh cuốh 

- 1 chén nước mắm 

- 1 chén giấm nuôi 
, - 2 chén nước lạnh 

- 1 chén đường 

- Vài tép tỏi đập dập 

- Một ít ớt cẩt nhuyễn 

- Nấu nước mắm + đường + giấm + nước lạnh 
cho đến khi tan đường, để sôi thêm vài phút nữa, 
để nguội thả vài múi tỏi đập dập và thả ớt xay 
hoặc ớt cắt chỉ xong cắt nhỏ. 
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tẨíục (ực 

IJii nói đầu . 5 

I.CHẢ GIÒ VIỆT NAM 

Những điều ghi nhớ để thực hiện món chả giò ngon: 

Bánh tráng. 9 

Cách pha hỗn hợp làm giòn chả giò.10 

Dâu để chiên.11 

Cách cuốn.11 

1. Châ giò tômcua (1).13 

2. Chả giò tôm cua (2).15 

3. Chả giò cá (1).17 

4. Chả giò cá (2).19 

5. Chả giò cá (3).21 

6. Chả giò cá (4).23 

7. Chả giò hải sản (1).25 

8. Chả già hải sản (2).27 

9. Chả giò ốc.29 

10. Chả giò da trứng (1).31 

11. Chả giò da trứng (2).35 

12. Chả gỉò nhộng.37 

13. Chả giò đông cô.39 
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14. Chả giò chuối (1). 41 

15. Chả giò chuối (2).43 

16. Chả giò rê'. 45 

17. Chả giò sandwìch.49 

18. Chả giò vịt (1). 51 

19. Chả giò vịt (2). 53 

20. Chả giò bò (1). 33 

21 .Chả giò bò (2). 37 

22. Chả giò mít. 39 

23. Chả giò khoai môn. 31 

24. Chả giò mực. 34 

25. Chả giò gà. 33 

26. Chả giò chiên xù (1). 33 

27. Chà giò chiên xù (2).70 

28. Chả giò tôm (1). 72 

29. Châ giò tôm (2). 74 

30. Chỏ giò tàu hủ ky (1). 73 

31. Chả giò tàu hủ ky (2). 79 

32. Chả giò cà .. 81 

33. Chả giò củ sen. 83 

34. Chả giò khoai tây. 83 

35. Chả giò bắc thảo. 88 

36. Chả giò pía (chay). 90 

37. Chả giò da xốp (chay). 94 

38. Chả giò khoai môn (chay 1). 93 
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39, Chả giò khoai môn (chay 2).98 

40. Chả giò hoành thánh (chay 1).100 

4ì .Chà giò hoành thánh (chay 2).102 

42. Chả giò khoai tây (chay).104 

43. Châ giò tàu hủ ky (chay 1).10Ó 

44. Chả giò tàu hủ ky (chay 2).108 

45. Chả giò xoài.110 

46. Châ giò dâu tây.112 

47. Chả giò thơm.114 

II. CÁC MÓN CUỐN 

48. Cuốn chạo tôm.116 

49. Bánh ướt tôm chay.120 

50. Cuốn Ốc gạo....'..123 

51 .Cuốn bò bằm.126 

52. Bì cuốn.129 

53. Bò bía. 131 

54. Bánh ướt thịt nướng.134 

55. Cuốn diếp.l 3 ^ 

56. Cuốn mãng.140 

57. Cuốn chả mực.143 

58. Cuốn tôm chua thịt luộc (1).146 

59. Cuốn tôm chua thịt luộc (2).149 

60. Cuốn Quảng Nam.162 

61. Cuốn bánh tráng phơi sương.154 
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62. Cuốn rau sống thịt luộc. 157 

63. Cuốn cá lóc hđp nước dừa. 159 

64. Cuốn cỏ nục.^2 

65. Cuốn mắm thái Châú Đốc. 165 

66. Cuốn dâu heo ngâm chua.168 

67. Gỏi cuốn. 170 

68. Cuốn thịt heo dâm nước mắm.173 

69. Cuốn nem nướng. 178 

70. Cuốn nem nướng Nha Trang. 178 

71. Bánh cuốn nhân thịt. 182 

72. Bánh cuốn nhân cá. 185 

73. Cuốn cơm bánh tráng phơi sương.187 

74. Cuốn bánh phồng. 190 

76. Da trứng cuốn xôi. 194 

77. Cuốn thập cẩm (chay).I 98 

78. Cuốn cà chua rim (chay).200 

79. Cuốn bánh ướt hấp (chay).203 

80. Cuốn bánh ướt thịt nướng (chay).206 

81. Bì cuốn (chay). 208 

Công thức làm các loại nước châm: 

Nước châm chua ngọt . 21° 

Nước tương chua ngọt.210 

Nước mắm me.211 
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Nước mắm gừng. 212 

Nước mắm sỏ. 212 

Mắm nêm. 213 

Tương xí muội.214 

Nước xốt chao.215 

Nước xốt đậu phông. 215 

Tương tắc muối.216 

Tương xào.217 

Tương ruốc..217 

Tương kho.217 

Tương đậu phông...217 

Xốt mayonnaise.217 

Nước mắm bánh cuốn.218 
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